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El otro día mis amigos y yo fuimos a un restaurante y pedimos los cuatro un ceviche.
A ninguno nos gustó y dejamos todos la mitad del plato. El pescado estaba tieso y parecía como 
cocinado (realmente incomible).
Dos saloneros recogieron los platos y ninguno preguntó si había habido algún problema o si no 
nos había gustado.  En el restaurante estuvo todo este tiempo el dueño sentado en otra mesa. 
Por lo visto no se percató de lo sucedido. Al final nos trajeron la cuenta completa. Sin preguntas.
Como nuestra conversación estaba tan amena, y para no incomodar tan placentera reunión, nadie 
se quejó con el local. Solo comentamos entre nosotros y juré que sería mi última vez en ese lugar.
Como buenos ticos no nos quejamos abiertamente y de frente. Lo que hacemos es comentar-
le a nuestros amigos la mala experiencia y si tenemos tiempo libre, lo publicamos en redes.
¡Qué importante es tener un protocolo!. ¿Sabe el personal de su local que pasos seguir cuando 
hay una queja, un disgusto o una no-queja? ¿Qué hay que decir? ¿Cambiamos el plato? 
¿Ofrecemos otro plato? ¿Traemos un postre de cortesía? ¿Lo cobramos? ¿Entregamos una 
encuesta junto con la cuenta?

¡Nunca más!
Estas son algunas de las situaciones por las que no he vuelto a un restaurante:
-Una vez fui al baño de un restaurante muy prestigioso y el basurero estaba rebalsado y había 
papeles sucios por todo el piso.
- Fui al baño de una cafetería y estaba la salonera saliendo del inodoro, acto seguido: no se lavó las manos.
- Fuimos dos veces al mismo restaurante. Dos veces intoxicados.
- Cuando bajan el control de calidad. Ejemplo: vas a un restaurante por los gnocchis preferidos que 
comés siempre, luego volvés y ya no son lo mismo. Le das la oportunidad un par de veces nada más.
- Cuándo el dueño del restaurante está resfriado y pasa por todas las mesas saludando limpián-
dose la nariz y dándole la mano a todos …. :(	 (¿Cómo será la higiene en la cocina?)
- Cuándo pedís un café y sabe horrible y le decís al barista que porque hacen el café en perco-
lador teniendo una SUPER máquina al lado y te dicen: Ay es que es más fácil el percolador, esa 
es solo si me pide un capuchino… Ok…. me regala un capuchino entonces… Bueno es que 
usted ya probó su café, tendría que cobrarle por el otro. Sí está bien. Ahora tengo mucha gente 
¿No se usted?.... Tranquilo déjelo así. Me dirijo a pagar mi café quemado a la caja y le digo a la 
administradora lo sucedido, su respuesta: ¡Ay si! Es que así trabajamos nosotros….
Si piensan que soy delicada, no han escuchado las historias que me han contado... Cuando puedo 
y si la situación lo amerita, me levanto y busco al administrador y le comento la situación discre-
tamente. Les he de decir que solo un porcentaje muy bajo de las veces que lo he hecho, lo han 
recibido positivamente.
Estos son los restaurantes a los que voy repetidamente, por su atención, control de calidad, 
ambiente e higiene: Bulali, PicNic, Al Tapas, Sale e Pepe, Wö Kàpi, Product C Lindora, Los Anonos, 
Bacchus, Sofía en Escalante, L'ile de France, La Pecora Nera y Café Rico en Puerto Viejo, Villa 
Deevena en Playa Negra, Soda Guácimo camino a Jacó.
Este y muchos otros temas más vamos a discutir en la próxima Exphore. Vamos a tener muchas 
charlas y conversatorios donde podremos sentarnos, compartir ideas y buscar soluciones. Del 
11 al 13 de junio, 2019 en Eventos Pedregal I Costa Rica. www.exphore.com
Los invito a leer mi nota de 3 Razones para no volver a un restaurante que publiqué en nuestro 
web www.apetitoenlinea.com Aquí está el link: http://bit.ly/2HVDxUa
Espero siempre sus comentarios
nuria@ekaconsultores.com
PD. Gracias a todos los que me escribieron por mi nota de la Apetito anterior. Para los que me han 
preguntado, la película que vimos en Netflix se llama: Yoga The Arquitecture of Peace

Por: Nuria Mesalles
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Vinos del nuevo mundo se abren 
paso en el mercado nacional

Diseñe su carta de vinos en Expovino

El proveedor de bebidas Grupo Pampa reporta el vino como el licor que 
presentó mayor crecimiento en sus ventas en los últimos años

La creciente tendencia de incluir el vino en la mixología, justifica la teoría de 
Grupo Pampa, empresa dedicada a la importación y distribución de bebidas 
en Costa Rica, de que el vino es un licor que se posiciona con fuerza entre 
los consumidores.
Vinos del nuevo mundo provenientes de países como Chile y Argentina son 
de los más vendidos y el vino  tinto representa casi el 80% de la venta, segui-
do del vino blanco, espumante y rosado.
Acorde con Yannise Mora, embajadora de marca de vinos de Grupo Pampa, 
la tendencia de incluir el vino en la mixología y la lucha por ofrecer la mejor 
sangría, hacen que el perfil del vino termine siendo un asunto fundamental.
“El consumo de bebidas alcohólicas aumentó en los últimos años en Costa 
Rica y se está dando un esfuerzo por parte de la industria por aumentar el 
conocimiento general en la categoría,  inclusive aquellos bares o restaurantes 
que utilizan bases de sangría están buscando la mejor calidad de la misma en 
versiones Premium”, afirmó Mora.
Según la experta la evolución del mercado del vino se debe, en parte, a la 
combinación de una variada oferta disponible en el país, a esto se suma el 
deseo evidente por parte del consumidor de explorar y experimentar dife-
rentes marcas, cepas, orígenes y tipos de producto.
La tendencia actualmente, son los vinos orgánicos, ecológicos y biodinámicos. 
Grupo Pampa ofrece vinos, licores, cremas, cervezas, jugos, agua, mezcladores 
y productos y accesorios complementarios a la gastronomía.
Grupo Pampa
Teléfono: +506 2293-0101

Se acerca el tan esperado evento de vino en Costa Rica: Expovino. Deguste 
vinos en todos los stands, converse con enólogos, asista a catas, adquiera 
vinos a los mejores precios y obtenga ideas de como mejorar la rentabilidad 
de su carta en el evento de vino más importante de Costa Rica, con los 
principales distribuidores del país.
Expovino será el miércoles 9 y jueves 10 Octubre 2019 en el Salón Cristal 
de Eventos Pedregal, Heredia. El día miércoles atenderemos únicamente a 
compradores institucionales.
Expovino, le da la oportunidad a los ejecutivos del sector de gastronomía y 
hotelería, QUE CUMPLAN CON LOS REQUISITOS, de entablar conversa-
ciones de negocios el día miércoles 9 de octubre.

PUESTOS QUE OBTIENEN CORTESIA:
Propietario, administrador, gerente, chef, somelier, maitre'd, enólogo, barten-
der, encargado de compra, capitán de Restaurantes, Bares u Hoteles. Además 
si es Encargado de compra de: Supermercado, Licoreras, o si es  Distribuidor 
de Vinos.

Deberán llenar el formulario en este link: http://bit.ly/2DYVbCs y si cumplen 
con todos los requisitos se les hará llegar su entrada por medio del correo 
electrónico.

El día jueves será dirigido a público general, quienes deberán adquirir la entra-
da en la web.

Para más detalles: www.expovinocr.com

Para exponer: Guillermo Rodríguez guillermo.rodriguez@eka.net
Tel/Whatsapp: +506 8997-1651 Según Grupo Pampa hay en el mercado cada vez más 

oferta de vinos a precios accesibles y de buena calidad, lo 
que le da al consumidor variedad de opciones para probar 
y seguir consumiendo.
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El Hotel Nayara Springs contrató al chef argentino Nicolás Di Paolo Stio para que desarrollara el 
cambio de menú de uno de sus restaurantes, el cual pasó de un concepto mediterráneo a uno latino

Durante más de tres años el Instituto Culinario de la Asociación Nacional de Chefs (ANCH) ha 
llevado a cabo su programa de formación para principiantes, llamado: “Principios Culinarios”, el cual 
abarca siete cursos durante once meses.

Enjoy Group invertirá a partir de este año cerca de $8 millones en los trabajos de remodelación 
del Fiesta Resort. Dentro de los cambios se encuentran renovación del muelle, pintura de edificios, 
restauración de piscinas y bares y cambio de todas las puertas del Hotel. 

La plataforma virtual permite a los clientes comprar desde la comodidad de su casa o negocio, 
garantizando la calidad y precios competitivos de los productos del mercado 

Nuevas tendencias en temas de menú: kilóme-
tro cero, producto local y ambiente armonioso

Programa de formación: Principios culinarios

Enjoy Group invertirá $8 millones en 
renovación del Fiesta Resort

Compre en línea en el Mercado Borbón

Gastronomía

Capacitación

Hotelería

Productos y Proveedores

Encuentre estas y otras interesantes 
notas en www.apetitoenlinea.com

Aperitivos
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Programa de formación: Principios culinarios

Abrir la puerta de la habitación con el brazalete de huésped es posible
Mundo del Brazalete está importando brazaletes con chip de Estados Unidos, los cuales son resistentes al agua y no se desconfiguran como las tarjetas

Constantemente los hoteles enfrentan la problemática de que los huéspedes 
extravían las tarjetas o llaves para abrir las habitaciones. Asimismo, muchas de 
estas alternativas se desconfiguran y generan quejas por parte de los hués-

Tras la orden de compra Mundo del Brazalete tarda alrededor 
de treinta días en tener los brazaletes con chip en el país.

pedes, ante esta situación la tecnología ha permitido el desarrollo de nuevas 
alternativas como los brazaletes con chip.
Octavio Rodríguez, es el encargado de ventas de Mundo del Brazalete, una 
compañía costarricense dedicada a la confección e importación de brazale-
tes de papel, vinil y más recientemente brazaletes con chip, los cuales vienen 
de Estados Unidos y pueden personalizarse según el color o diseño que el 
cliente necesite.
“Desde hace seis meses estamos comercializando en el país los brazaletes 
con chip, esto por una compra mínima de dos mil unidades. Este producto 
es de mucha ayuda para los hoteles, pues permite que en recepción se 
configure el brazalete acorde a los días de estadía del huésped, quien con su 
brazalete puede abrir la puerta de la habitación sin problemas”, afirmó 
Rodríguez.
Actualmente la compañía provee estos brazaletes con chip al Hotel 
Margaritaville y se encuentra en conversaciones con otras empresas del 
sector hotelero. Los brazaletes son resistentes al agua tanto del mar como 
de las piscinas y no pierden su forma ni diseños por el calor, una de las par-
ticularidades es que muchos huéspedes los conservan tras la estadía y se los 
llevan de recuerdo.
Los brazaletes por su tecnología se adaptan a los distintos sistemas de radio-
frecuencia que utilizan los hoteles y previo a su uso se hacen pruebas de 
operación para garantizar su funcionalidad dentro de las instalaciones.
Mundo del Brazalete
Teléfono: +506 2448-7185.

Tels. (506) 2215-3545 | Guachipelín, Escazú info@jopco.net | www.jopco.net
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En Host2019, las tendencias más candentes 
se convierten en negocios a través de 
innovaciones del sector, formación y eventos 
imperdibles 
Desde el boom de los restaurantes con estrellas en los hoteles a la pastelería, la 
cafetería y la elaboración de cócteles: la restauración está en auge para responder 
a un mercado en crecimiento: en Italia, según Censis-Coldiretti, vale más de 78 mil 
millones de euros y crece un 8 % al año. El 35 % del gasto turístico se destina a 
comer fuera (más de 30 mil millones) y 4,1 millones de italianos también utilizan 
los servicios de comida a domicilio.
Entre estos cambios continuos, ¿cómo pueden anticipar las tendencias los opera-
dores? ¿Y convertirlas en oportunidades de negocio? La respuesta a estas pregun-
tas se encuentra en HostMilano, el salón organizado directamente por Fiera 
Milano, líder en hostelería profesional, cuya 41ª edición se llevará a cabo en 
Fieramilano del 18 al 22 de octubre de 2019.
El liderazgo de HostMilano nace de esta capacidad de anticipación: un año antes 
de su inauguración, ya son 1426 las empresas que han confirmado su participación, 
de las cuales el 44,39 % son internacionales y proceden de 48 países diferentes, 
incluidas la nuevas entradas de Albania, Letonia y Colombia. Los 7 principales 
países por número de expositores son Alemania, España, Francia, Estados Unidos, 
Reino Unido, Países Bajos y Portugal, mientras que España y el Reino Unido des-
tacan por su crecimiento.
Gracias al scouting continuo en colaboración con ICE Agenzia, habrá más de 1500 
compradores invitados procedentes de 80 países, con el 80 % de nuevos compra-
dores y con un enfoque en los EE. UU., Canadá, Oriente Medio, Emiratos Árabes 
Unidos, China y Rusia. También cabe destacar la cobertura mediática, con al menos 
100 periodistas invitados y una planificación en más de 75 editoriales internacio-
nales, en particular de Europa, Asia, América y Oriente Medio. El salón también 
contará con acuerdos institucionales con importantes asociaciones internacionales 
como FCSI – Foodservice Consultants Society International, Restaurants Canada, 
CEDA (R.U.) y AFEHC (España), así como con asociaciones italianas de relieve.
www.host.fieramilano.it 
@HostMilano, #Host2019.

www.host.fieramilano.it/en

Aperitivos
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Lavadoras y secadoras semi industriales 
para lavandería de hotel

Dedicados a la distribución de equipos de lavandería industrial y representantes 
de varias marcas en el país, Uniwasher es una empresa que ofrece variedad de 
alternativas en equipos para lavado y secado industrial y semi industrial.
Sumado a lo anterior, la compañía cuenta con soporte técnico, piezas de 
repuesto y mantenimiento preventivo de los equipos, los cuales están tanto 
para la venta como para alquiler, alternativa que está muy de moda en el 
sector hotelero, donde ya muchos hoteles han decidido ofrecer a sus hués-
pedes un área común con equipo de lavandería.
De acuerdo con Justo Escudero, gerente general de Uniwasher los equipos 
semi industriales existen tanto de control electrónico y mecánico, como 
individuales y dobles, además cuentan con lavadoras de carga superior o 
frontal y secadoras eléctricas o de gas lp.
“Estos equipos los  tenemos también con sistema de cobro con tarjeta chip 
recargable que le permite al administrador a través de un programa en su 
computadora monitorear el uso de los equipos y recargar las tarjetas a los 
usuarios, es un nuevo sistema con mucha más eficiencia”, expresó Escudero.
Las lavadoras y secadoras semi industriales distribuidas por Uniwasher brin-
dan los beneficios de un equipo de lavandería de alto rendimiento a un 
precio mucho más cercano al de una máquina doméstica.
Uniwasher cuenta también con una línea de equipos industriales  para traba-
jo pesado con capacidades que van desde las treinta hasta más de cien libras. 
Los equipos de la compañía son ideales para hoteles, catering service,  res-
taurantes, propiedades de apartamentos y condominios.
Uniwasher
Teléfono: +506 2261-6539

Uniwasher ofrece estos equipos que cuentan con los beneficios de un 
equipo de lavandería para trabajo pesado pero a un precio más accesible

Los equipos están disponibles para venta y renta.

La empresa ofrece servicio de instalación y mantenimiento y 
amplio stock de repuestos.

Aperitivos
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Únase a la revolución del vidrio

¿Sabía que los envases de vidrio retornable se usan hasta 40 veces antes de ser 
reciclados? El vidrio se ha convertido en una solución integral ante el plantea-
miento de dejar de lado el uso del plástico por su efecto contaminante. Este 
material es hermético, no poroso, higiénico, reutilizable y resiste frío y calor.
Dado lo anterior, Distincomer lanzó en el marco de la inauguración de su nueva 
sala de ventas el programa de incentivos “vidrio por vidrio”, el cual consiste en el 
intercambio de vidrio usado para reciclar, por artículos de vidrio nuevos del 
catálogo de productos seleccionados de la tienda.
Acorde con Carolina Lizano, gerente de imagen y asuntos corporativos de Vical, 
el objetivo de la empresa es educar e informar sobre la importancia de elegir 
envases de vidrio. “El vidrio es infinitamente reciclable, se propone como la mejor 
alternativa de empaque para diversos productos como bebidas y alimentos”, 
afirmó.
Distincomer  ofrece para hoteles, restaurantes, empresas del sector alimentario 
y negocios gastronómicos en general, envases de diversos diseños y tamaños, 
botellas cerveceras, cristalería, vasos, copas, picheles y pyrex, entre otros.
El producto nuevo que se elija en el canje dependerá de la cantidad de vidrio 
que cada persona o empresa entregue, quienes lleven vidrio al nuevo showroom 
de Distincomer ubicado en Cartago, serán parte del objetivo 2019, que es supe-
rar la cantidad de 20 toneladas de vidrio recolectado el año anterior.
Distincomer
Teléfono: +506 2550-3321

Global Partners presenta una exquisita solución para 
empezar el verano de la manera más jugosa, las nuevas 
frutas congeladas que vienen en diferentes presentaciones 
prometen darle a tus platillos, postres  y bebidas un toque 
especial, definitivamente es la solución que buscabas para tu 
negocio. 
Ofrecen las más grandes y dulces fresas, un mix de frutas 
único, frutos del bosque y frutos de verano, ambos con frutas 
fuera de lo común, deliciosos arándanos y las formas de 
consumirlos también son bastantes, por ejemplo en smoothies, 
batidos, ensaladas, postres, mermeladas, entre otras.
Estas deliciosas frutas son congeladas con el proceso de 
IQF, lo que permite que las propiedades nutricionales se 
mantengan durante el tiempo, su vida útil es de 2 años desde 
la fecha de fabricación. 

Condominio Comercial Ofibodegas Barreal 2, 
oficina # 6. Barreal de Heredia, Costa Rica

Tel: +506 4000-5700.
info@gpartners.com •  www.gpartners.com

PONELE FRUTA 
AL VERANO

Haga el canje: vidrio por vidrio”: intercambio de vidrio usado para reciclar

Eimy Fernández, gerente de ventas de Distincomer y Carolina Lizano, 
gerente de imagen de Vical.

 La nueva sala de ventas representó una inversión superior a los $60 mil

Aperitivos



Febrero -  Marzo 2019 / www.apetitoenlinea.com  11 Febrero -  Marzo 2019 / www.apetitoenlinea.com  11 

Limpieza: un aspecto crítico en los cuartos fríos

Los cuartos fríos son aliados innegables en los negocios gastronómicos,  pues 
se trata de áreas que están en contacto con los alimentos que en algún 
momento llegarán a la mesa y serán consumidos por los clientes.
Refrigeración Industrial Beirute ofrece el QUAT-5 de Clinest, un limpiador y 
desinfectante de amplio espectro, ideal para superficies en contacto con ali-
mentos. El producto proporciona acción biocida contra bacterias, hongos y 
virus, además ayuda a eliminar microorganismos que causan malos olores y 
descomposición.
Esta alternativa puede aplicarse en paredes, muebles y superficies del cuarto 
frío con  un paño o atomizador, se deja actuar por diez minutos y luego se 
seca con otro paño, no es necesario enjuagar, dado que el producto está 
aprobado por la FDA de Estados Unidos para el contacto con alimentos.
Otra parte vital y que los negocios deben tener en consideración es la lim-
pieza del evaporador del cuarto frío, ya que en esta área se pueden acumu-
lar bacterias producidas por alimentos en mal estado, así como olores.
Acorde con Álvaro Zamora, técnico en refrigeración y aire acondicionado de 
Beirute, la adecuada limpieza del serpentín evita que el evaporador se obs-
truya y se generen problemas con el flujo de aire, lo cual es de suma impor-
tancia, pues si el aire no pasa adecuadamente, se pierde eficiencia de enfria-
miento, aumenta el consumo eléctrico y se podrían ocasionar daños al 
equipo.
“Contamos con Frigo Safe, un limpiador desinfectante que elimina olores, 
remueve suciedad, materia orgánica, hongos, moho y bacterias de las aletas 
de los serpentines, todo con un mínimo de riesgo para el usuario y las áreas 
circundantes”, afirmó Zamora.

Refrigeración Industrial Beirute ofrece soluciones para garantizar la inocuidad de estas áreas que están en contacto con los alimentos  

Refrigeración Industrial Beirute
Teléfono: +506 2521-6464

Los cuartos fríos deben estar en óptimas condiciones de limpieza, pues 
son áreas que están en contacto constante con los alimentos.

Aperitivos
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¿Quiere exportar a Estados Unidos? pues tenga en cuenta 
que su empresa requiere un plan de defensa alimentaria
Empresas de la industria alimentaria se preparan pues ese país ha establecido un reglamento de 
defensa alimentaria a todo producto local o importado que se comercialice en su territorio

Son muchas las empresas costarricenses que exportan productos ali-
mentarios a Estados Unidos o son proveedores de materias primas y 
por eso el tema de defensa alimentaria o “food defense” ha tomado 

relevancia en últimos días, pues este país ha emitido una ley de moderniza-
ción de la inocuidad de los alimentos.
El concepto de defensa alimentaria comenzó a adquirir relevancia a partir de 
los atentados terroristas en Estados Unidos en 2001. Según Pilar Fernández, 
consultora en temas de inocuidad, defensa y controles preventivos, la defen-
sa alimentaria se refiere a las actividades relacionadas con la protección de 
los productos alimenticios contra la contaminación  intencional con agentes 
biológicos, químicos, físicos o radiactivos.
La defensa alimentaria tiene dos ámbitos, la adulteración intencional de un 
alimento para lograr ganancias económicas o el uso de agentes biológicos 
por individuos o grupos, motivados por objetivos políticos, religiosos, ecoló-
gicos o ideológicos.
“Lamentablemente aún en Costa Rica no existe una regulación vigente, pero 
hay muchas industrias trabajando para cumplir con los requisitos ya que 
exportan a Estados Unidos, esto les permitirá además, brindar valor agregado 
a los clientes, cumplir con regulaciones y normas internacionales y aumentar 
la preparación ante una crisis”, afirmó Fernández.

¿Cómo implementar este concepto en su empresa?
Hay que tener en cuenta que la implementación de un sistema de defensa 
alimentaria generará un beneficio directo para el consumidor, ya que este 
consumirá alimentos seguros, pero también beneficiará al responsable del 

producto alimentario implicado ya que le permitirá mejorar su imagen y le 
ayudará a solventar con éxito posibles crisis.
Lo primero que se debe hacer cuando una empresa va a desarrollar un plan 
de defensa alimentaria es conformar un equipo, el cual puede estar integrado 
por personal de áreas como control de calidad, inocuidad, operaciones, 
recursos humanos y relaciones públicas, por citar algunas.
El plan a desarrollar debe incluir estrategias y políticas para prevenir, mantener, 
proteger, responder y recuperarse de la contaminación intencional o delibe-
rada de los alimentos en su empresa.
Desarrollar un plan de defensa alimentaria incluye redactar el proyecto por 
escrito y definir los procedimientos que deben implementarse para controlar 
y minimizar la posibilidad de un incidente de contaminación intencional y con 
ello reducir la vulnerabilidad general de la operación alimentaria.

Aperitivos
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Un ícono de la cocina costarricense 
reta a los amantes de  la gastronomía

La marca Lizano fue creada originalmente en Costa Rica por don Próspero 
Lizano en 1920 La Salsa Lizano es considerada como una joya local y se 
dice que donde hay un tico siempre hay Lizano y eso es motivo de cele-
bración.
Unilever Food Solutions quiere reconocer el talento y creatividad de los 
chefs a través de “El Gran Reto Lizano”, un concurso gastronómico que 
premiará la elaboración del mejor platillo creado con Salsa Lizano.
De acuerdo con Carlos Rodríguez, chef ejecutivo de Unilever para 
Centroamérica, los principales aspectos a evaluar serán creatividad, sabor e 
innovación. Esto en la primera etapa del concurso, donde los participantes 
deberán subir su receta y una fotografía de la preparación en www.ufs.com. 
El periodo de inscripción será de febrero a abril.
Un jurado de expertos escogerá las seis recetas finalistas y sus creadores se 
enfrentarán en la gran final de “El Gran Reto Lizano” que se llevará a cabo 
en vivo en Expo Hoteles y Restaurantes (EXPHORE) el 13 de junio próxi-
mo en Pedregal.
“Cada participante con su creatividad y el uso de Lizano presentará su 
propuesta de platillo, que debe ser, eso sí, un plato fuerte, el cual puede ser 
vegetariano, pues no existe ninguna limitación ni requisito preciso, cada 
concursante puede desarrollar su idea libremente”, afirmó Rodríguez.
Las inscripciones para el “Gran Reto Lizano” inician el 11 de febrero en la 
página de Unilever, donde los interesados deben llenar un formulario y subir 
su receta, al pasar los tres meses de inscripción se dará a conocer el nombre 
de los seis finalistas quienes se enfrentarán en EXPHORE.

Lizano retará a los chefs y cocineros a combinar creatividad e innova-
ción en el “Gran Reto Lizano” en Exphore

Carlos Rodríguez, chef ejecutivo de Unilever para 
Centroamérica.

Para inscripciones al reto en este link: http://bit.ly/2GjkMIo
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11 propuestas gastronómicas en un solo lugar

Carlos Coto es un empresario con espíritu emprendedor, esa característica 
le permitió visualizar en un lote completamente vacío un parque de conte-
nedores. Del dicho al hecho pasaron más de seis meses, pero el momento 
llegó y a inicios de noviembre Contenedores Gastro Park abrió sus puertas, 
siendo un concepto único en su estilo en Cartago.
En este espacio, compuesto por once alternativas gastronómicas, se pueden 
encontrar opciones de comida saludable, mexicana, street food, italiana, hela-
dos, café  y muchos platillos más. Todo en un ambiente familiar, con música en 
vivo y espacios verdes para disfrute de niños, grandes y mascotas.
De acuerdo con Coto, todos los empresarios que se unieron al proyecto, son 
nuevos en el mundo gastronómico y desean a través del parque dar a cono-
cer su propuesta. “En este parque se invirtieron cerca de $250 mil, la idea es 
ser ejemplo de negocio amigable con el ambiente, por eso utilizamos conte-
nedores reciclados y somos zona libre de plástico”, expresó.
Las aceras del parque son hechas con ladrillos fabricados con material reci-
clado, así como el mobiliario, que es el resultado de insumos de madera 
reciclada. Sumado a lo anterior, en el lugar solo se utilizan pajillas biodegrada-
bles, para quienes las soliciten y no se usan empaques de plástico.
Uno de los objetivos del proyecto es reactivar el turismo en este sector de 
la zona norte de Cartago, camino al Volcán Irazú, así como generar fuentes 
de empleo, pues gracias a la apertura del parque se brindó oportunidad 
laboral directa a quince personas e indirecta a más de veinte, ya que todos 
los proveedores son de la zona.
Contenedores Gastro Park
Teléfono: +506 8885-1910

Contenedores Gastro Park hizo una inversión de $250 mil

El espacio ofrece once alternativas gastronómicas y es ami-
gable con el ambiente

Carlos Coto, 
propietario de 
Contenedores 
Gastro Park.

La Focaccia, la herencia de un sabor como hecho en casa
Reforzando una tradición de más de cuatro generaciones, La Focaccia 
Panadería y Cafetería llegó hace más de una década al país con sus recetas 
originales provenientes de la región de Alta Mura, al sur de Italia. Isabella 
Convertino, propietaria, nos cuenta cómo es el trajín cotidiano de una labor 
que no descansa. 
Desde las seis de la mañana las puertas se abren dejando salir el inigualable 
aroma a pan recién horneado mientras los comensales se van asomando 
hipnotizados por probar más de sus productos 100% artesanales, teniendo 
como fuerte sus focaccias, caracterizadas por ser a base de harina no refina-
da de sémola de trigo duro; esponjosas, más gruesas y de diferentes sabores, 
actualmente a disposición en todos los Auto Mercado del país. 
“Tenemos en el local nuestro menú principal de panadería, atendemos gran-
des pedidos adicionales que se hacen al por mayor, así como también conta-
mos con servicio de catering” explica Isabella, quien se encarga de tomar las 
órdenes para diferentes actividades por parte de restaurantes y diferentes 
establecimientos comerciales.
Tanto Isabella como sus ayudantes, cuentan con la misión de preparar a 
diario productos que representen la tradición y el sabor en casa, buscando 
mantener intacto ese sabor y textura incomparable proveniente de recetas 
de hace más de 100 años. 
La Focaccia Panadería y Cafetería
Plaza Las Palmas, Guachipelín, Escazú. 
Teléfono: +506 2288-3221
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Aliados en la elaboración de pizzas, panes y pasteles

El horno modular de túnel Synthesis es útil tanto en pizzerías, panaderías y 
negocios gastronómicos en general. Esta solución impide que los alimentos 
se quemen empujándolos hacia afuera y alejándolos del calor, además garan-
tiza ahorro energético a través de su función “economy”, que mantiene 
caliente el horno entre ciclos de cocción.
Por su parte, los hornos eléctricos Citizen EP son ideales para la cocción de 
pizza, tanto en bandeja como directamente sobre material refractario. El 
horno permite la cocción de 4 pizzas de 33 centímetros de diámetro, es ideal 
para espacios reducidos y se puede utilizar también para procesos de coc-
ción de panes y gastronomía.
Una circulación ideal del calor y por consecuencia una cocción homogénea, 
eso ofrecen los hornos Citizen Gas, un equipo de gran capacidad que gracias 
a su panel de control electromecánico permiten el ajuste máximo y mínimo 

Jopco tiene a disposición del sector equipos de la marca italiana Zanolli para horneado y amasado, ideal para pizzerías y gastronomía en general

Los equipos de la marca 
italiana Zanolli son de 
gran utilidad en negocios 
gastronómicos como 
pizzerías.

EXPOSITOR

Tels. (506) 2215-3545 | Guachipelín, Escazú info@jopco.net | www.jopco.net

Hornos eléctricos 
Citizen EP

Hornos Citizen GasSynthesis

Amasadora 
Galassia

Laminadora 
industrial

de la llama. Esta opción puede incluir una base con ruedas o con una celda 
de fermentación, según las exigencias del cliente.
La amasadora a espiral Galassia es imprescindible en una pizzería, este equi-
po permite obtener masa homogénea y suave en poco tiempo, además es 
idóneo para la producción de pizza, pan y dulces y cuenta con una espiral de 
acero inoxidable resistente al trabajo pesado.
Finalmente, la laminadora Sirio cuenta con la capacidad de extender perfec-
tamente cualquier tipo de masa para pastelería. Todo esto gracias a sus 
tapetes sincronizados. Su limpieza es fácil debido a que se pueden desmontar 
sus raspadores y cuenta con dimensiones mínimas gracias a los planos real-
zables, por lo que ocupa poco espacio.
 Jopco
Teléfono: +506 2215-3545
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Envases y botellas de vidrio: una alternativa amigable con el ambiente

“Una buena carnicería vende carne 
no agua”

El plástico se vuelve cada vez una alternativa más obsoleta por sus nocivos 
efectos en el ambiente y la salud, es por esto que el vidrio cobra protagonis-
mo. Envases y Botellas de Costa Rica se dedica a la importación de frascos y 
botellas de vidrio utilizados por la industria alimentaria, hotelera, cosmética y 
médica.
Los productos de la empresa, que presentan diversidad de diseños y tamaños 
provienen de las fábricas europeas, BA GLASS - Bulgaria (Botellas y Frascos) 
/ HERTI - Alemania (Tapas para las botellas) y XEPOC (Tapas para los 
Frascos).
De acuerdo con Mihai Radulescu, gerente general de la empresa, utilizar 
vidrio permite contribuir con el ambiente, además este tipo de envases pue-
den reutilizarse y mantienen frescos los alimentos.
Las botellas permiten almacenar agua purificada, jugos naturales, rompope, 
licores, chileras, cervezas artesanales y vinos. Por su parte, en los frascos, se 
almacenan productos como jaleas, frutas exóticas, pastas de ajo, encurtidos, 
pastas de tomate, mantequillas, yogurt y vinagretas.
Envases y Botellas de Costa Rica cuenta con alternativas en diversidad de 
tamaños y diseños, esto para satisfacer las necesidades de los clientes, dentro 
de los que destacan empresas de la industria alimentaria, restaurantes y 
hoteles.
Envases y Botellas de Costa Rica
Teléfono: +506 4082-3473

Ofrecer un espacio limpio, presentable, con buen surtido y cortes de calidad 
era el sueño de Jorge Álvarez, propietario de Carnes El Redondel, un negocio 
en donde se ofrece tanto producto importado, como carne nacional nego-
ciada con productores locales y pequeñas distribuidoras en subastas.
Restaurantes como Isolina, Saúl Bistro, Costa Rica Beer Factory y El Porco son 
clientes de esta carnicería, que se destaca por sus chicharrones frescos, com-
bos parrilleros y cortes importados directamente de Estados Unidos. 
Sumado a lo anterior, El Redondel ofrece variedad de cortes de res, cerdo, 
pollo y embutidos.
“Solo en diciembre anterior vendimos en promedio más de seis toneladas 
de cerdo, esta compra se hizo a productores de la Zona Sur y Puriscal. Hoy 
en día uno de los retos más importantes es tomar la decisión de vender 
carne o agua, pues los productos tenderizados generan pérdidas al consumi-
dor con la excusa de ofrecer carne más suave”, manifestó Álvarez.
Este negocio está compuesto por tres unidades, la carnicería es el centro de 
operaciones y ventas al menudeo. Por su parte, Corporación Cárnica del Sur 
se concentra en la venta al por mayor y Butchery Prime es un concepto 
virtual de venta de cortes importados certificados.
Como parte de sus operaciones la empresa ha trabajado de la mano con 
proveedores de equipo como Jopco, Equipos AB y Equipos en Remate. Para 
Jorge uno de los mejores cortes que un amante de la carne puede degustar 
es el lomito de aguja.
Carnes El Redondel
Teléfono: +506 2263-7609

La empresa Envases y Botellas de Costa Rica importa frascos y botellas 
de vidrio para almacenar alimentos y productos varios

De esta forma definió Jorge Álvarez, gerente general de Carnes El Redondel 
uno de los principales retos que enfrenta el sector en la actualidad

Jorge Álvarez es el gerente general de Carnes El Redondel 
y cuenta en la carnicería con cerca de seis colaboradores.

Los frascos 
cuentan con 
diferentes 
capacidades 
para cada tipo 
de producto.

Carnes El Redondel ofrece a sus clientes una experiencia 
asociada a la acción de comprar carne, esto con buen ser-
vicio al cliente y asesoría en el proceso de compra.

 Las botellas 
vienen en 
diversidad de 
diseños y 
tamaños.
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Auto Mercado entabla alianza comercial con pymes guanacastecas

Lácteos de cabra, miel de caña, miel de abeja, cerveza artesanal, rosquillas, 
empanadas y pasta de ajo, todos con sello guanacasteco, podrán adquirirse 
en los puntos de venta de Auto Mercado en Tamarindo, El Coco, Herradura 
y Plaza Mayor, esto debido al inicio de una alianza comercial entre los pro-
ductores y la cadena de supermercados.
Los emprendedores que contaron con el apoyo de la Potenciadora de 
Negocios Rurales de CEMEX, recibieron acompañamiento profesional para 
elevar el nivel de sus productos, obtener registros sanitarios, inscribir las 
marcas y mejorar sus empaques y procesos de producción.
Según Silvia Pérez, gerente de responsabilidad social de Auto Mercado, como 
empresa 100% nacional Auto Mercado se siente comprometido con proyec-
tos como estos, que permiten el desarrollo económico de una provincia y 
sus habitantes.
“Ver a estos empresarios convertidos en nuestros socios comerciales y per-
mitir que el sabor autóctono de tierras guanacastecas llegue a las personas a 
través de nosotros es algo que nos llena de orgullo”, destacó Pérez.
Apicenter, miel pura, Dulce Tico, miel de caña, Rosquillas Zoraida, Cerveza 
Guanaca, Garlia, pasta de ajo, Bagatzi, empanadas de queso con azúcar y 
biscochos y Lácteos Decaprina, son las nuevas marcas que los clientes podrán 
encontrar en los supermercados.
Gracias a los buenos resultados de la primera edición de la potenciadora, 
CEMEX estudia la posibilidad de implementar este programa en otras zonas 
rurales involucrando a más emprendedores y empresas interesadas en apo-
yar la iniciativa.

La cadena de supermercados ofrecerá en sus puntos de venta productos 
desarrollados por emprendedores que integran la Potenciadora de 
Negocios Rurales de CEMEX

Representantes de Auto Mercado y CEMEX compartieron 
con los productores guanacastecos en el día de lanza-
miento de los productos.

Lácteos, cerveza, miel y rosquillas, son algunas de las alter-
nativas que ahora podrán encontrarse en Auto Mercado.
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Puratos es una compañía global que se dedica a la producción y distribución 
de productos para el desarrollo de panadería, pastelería, repostería y choco-
latería, razón por la cual, sus alternativas representan materia prima ideal para 
la generación de nuevas ideas en las cocinas.
Harinas, masas, rellenos de distintos sabores, brillos para decoración, cober-
turas, diversidad de mezclas y premezclas, entre ellas de masa madre, cremas 
batidas y chocolates, son solo algunos de los productos con los que cuenta 
esta empresa.
“Ofrecemos la oportunidad de co-crear con nuestros clientes, lo cual nos 
permite brindarles opciones que dan respuesta a sus necesidades. Esto 
desde nuestra área de innovación que constantemente perfecciona produc-
tos“, expresó Alex Sánchez, Gerente Técnico para Centroamérica.
En mezclas y premezclas se pueden conseguir presentaciones que van desde 
un kilo hasta 25 kilos. El chocolate por su parte, se puede conseguir desde 
un kilo hasta 15 kilos y en presentación de barra y gotas, con la ventaja de 
ser un chocolate preparado por belgas. 
De acuerdo con Evelyn González, Directora de Mercadeo para Centroamérica, 
uno de los principales beneficios de tener a Puratos como proveedor, es que 
le ofrece a los chefs soluciones únicas para poder deleitar a sus clientes.
Bélgica, México y Costa Rica, son algunos de los países de origen de estos 
elementos de materia prima que Puratos pone a disposición del sector 
gastronómico, siendo Costa Rica uno de los países donde se producen algu-
nos de estos productos semi terminados como pan y repostería.
Hoteles como Riu y el Intercontinental ya son clientes de Puratos. Asimismo, 
la compañía ha colocado sus productos en pequeñas panaderías, supermer-
cados, cafeterías y restaurantes a lo largo de todo el país.
Puratos cuenta con treinta camiones que le permiten realizar entregas sema-
nales a lo largo y ancho del territorio nacional. Un Splendid que no requiere 
condiciones de frío extremo para mantenerse es parte de las principales 
innovaciones que esta compañía ofrece para panadería y repostería.
Puratos
Teléfono: +506 2573-7511

Menú Esencial es un emprendimiento liderado por el médico y health coach, 
Esteban Andrejuk y la nutricionista vegana, Nancy Solano, quienes pretenden 
integrar la alimentación basada en plantas en los establecimientos gastronó-
micos, esto a través de una visión de la nutrición orientada al desarrollo 
sostenible.
Ambos profesionales comparten el interés por una vida y alimentación 
saludable y por eso quisieron lleva esto hasta el sector gastronómico, ofre-
ciendo la experiencia de un equipo multidisciplinario que se encarga de 
crear opciones de menú de acuerdo a parámetros de salud, nutrición, sos-
tenibilidad, innovación e identidad costarricense.
“Ofrecemos esta visión actualizada sobre alimentación saludable, basada en 
plantas, con alimentos de identidad costarricense que nutran las opciones 
de menú y generen salud colectiva a los consumidores, los cuales son cada 
vez más conscientes, informados y responsables sobre lo que desean encon-
trar en el mercado gastronómico”, expresó Solano.
Según ambos profesionales Menú Esencial representa parte de la responsa-
bilidad social empresarial y de bienestar que los negocios gastronómicos 
deben garantizar, ya que 
es una obligación del sec-
tor no solo cuidar la 
salud de los comensales, 
si no también cuidar del 
planeta desde la cocina.
Los menús de Menú 
Esencial se interesan de 
forma particular en las 
propiedades nutriciona-
les y medicinales de los 
ingredientes, así como su 
huella ecológica e impac-
to en el ambiente.
Menú Esencial
Teléfono: 
+506 8317-5408
www.menusencial.com

Mezclas, premezclas, brillos, cremas, rellenos, chocolate belga y cobertu-
ras, estos son algunos de los productos que Puratos ofrece para que los 
chefs dejen volar su imaginación

Dos expertos en salud y nutrición se unieron para desarrollar una solu-
ción integral para empresarios gastronómicos interesados en ofrecer a 
sus clientes alimentación saludable y sostenible

Materia prima para 
panadería y repostería

Un Menú Esencial diseñado 
para hoteles y restaurantes

Alex Sánchez, Gerente Técnico para Centroamérica.

 Esteban Andrejuk, médico y health coach.

Nancy Solano, nutricionista vegana
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Turismo médico: sinónimo de reactivación económica y fuentes de empleo

El turismo médico ha empezado a tomar protagonismo en Costa Rica, es por 
esto que una legislación que impulse su desarrollo y regule los servicios 
asociados con el mismo es urgente. La diputada Carmen Chan propuso en 
noviembre anterior un proyecto de ley que busca establecer una legislación 
vigente en este aspecto.
Según el ICT el número de turistas que visitaron el país con el objetivo de 
recibir algún tratamiento médico aumentó de 7904 en 2013 a 18.913 en 
2017, datos que representan un crecimiento del 33% en la actividad.
Acorde con Jorge Cortés, representante de la Cámara Costarricense de 
Salud (PROMED) el turismo médico no abarca solo cirugía cosmética, sino 
que incluye también procedimientos dentales y cirugías de cadera o rodilla, 
por citar algunos ejemplos.
Este tipo de turismo le generó al país el año anterior ingresos superiores a 
los $400 millones y según datos del ICT, Costa Rica se posiciona en este tema 
por encima de países como Italia, Alemania y Filipinas.
“El turismo médico es sinónimo de fuentes de empleo y reactivación econó-
mica, es por lo anterior, que debemos unir esfuerzos para promover su 
desarrollo y convertirlo en componente activo de la industria turística, que 
es lo que busco a través del proyecto de ley”, manifestó Chan.
Algunas de las áreas que se benefician con el turismo médico, gracias al cual 
cada visitante invierte en promedio entre $7 mil y $10 mil por visita son 
transporte, alojamiento, alimentación, agencias de viajes, transporte aéreo y 
servicios recreativos.

La diputada Carmen Chan impulsa una legislación para promover la infraestructura y promoción de este tipo de turismo, que el año pasado generó 
ingresos que superaron los $437 millones  

Carmen Chan, diputada que lidera el proyecto de ley: 
“Promoción y Fomento de Servicios de Turismo en Salud de 
Costa Rica”.
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Unas buenas papas 
fritas pueden generar 
más ganancias

Convierta el aceite quemado de su negocio en biodiesel

Las papas fritas son parte importante en el menú de muchos negocios gas-
tronómicos, pues son de los platillos favoritos de los consumidores. Lamb 
Weston es un proveedor de este producto y por eso se interesa porque las 
papas representen rentabilidad para los negocios.
Según la compañía un error común es enfocarse en el costo por kilogramo 
en lugar del costo por porción al seleccionar las papas, pues el cambio a una 
papa de alta calidad puede aumentar las ganancias de los restaurantes o 
locales de comida que sirven este alimento tan apetecido por los clientes.
Lamb Weston ofrece como parte de las características de su producto tiras 
de papas más largas para una mayor satisfacción con mejor cubrimiento del 
plato, aumentando la percepción de valor del consumidor.
A lo anterior, se suma, mayor cantidad de sólidos para un mejor sabor a papa 
y menor absorción de aceite, lo que genera más rendimiento con menos piezas 
dejadas en la freidora y menores costos por porción para más ganancias.
La empresa ofrece una línea completa de papas congeladas de alta calidad, 
que produce una mayor cantidad de porciones por kilogramo, mientras 
mantiene el sabor y textura crocante que caracteriza a su marca.
Según Lamb Weston las papas tradicionales pueden terminar costando más 
a largo plazo a través de los costos ocultos en la absorción y la descomposi-
ción del aceite.
Lamb Weston : www.espanol.lambweston.com

Rostipollos, Hotel Casa Conde, Restaurante La Divina Comida y Wyndham 
Garden Inn son solo algunos de los clientes de Yo Hago el Cambio, una 
asociación que ofrece servicios de recolección, transporte y reciclaje integral 
de residuos como gestor autorizado por el Ministerio de Salud.
La iniciativa liderada por Silvia Vargas recolecta plástico, vidrio, cartón, tetra, 
aluminio, papel, electrónicos, aceite de cocina y orgánicos, los cuales son entre-
gados y gestionados por diferentes plantas de acopio, mismas que también 
están autorizadas por el Ministerio para el procesamiento de dichos residuos. 
Por ahí dicen que obras son amores y por eso hablemos con cifras concretas. 
Solo el año anterior esta asociación recolectó y procesó correctamente un total 
de 35,640 kg de residuos sólidos valorizables y 42.037,5 litros de aceite de cocina, 
el cual ya no será un riesgo para el ambiente ni la salud de las personas.
“En el mercado existen otras empresas que ofrecen servicios de recolección 
y reciclaje de residuos específicos, pero Yo Hago el Cambio nace con el fin 
de que una empresa pueda desarrollar todas sus iniciativas a través de un 
solo proveedor encargado de gestionar tanto la recolección de todos sus 
residuos de manera responsable, así como el diseño de sus políticas ambien-
tales”, comentó Vargas.
El aceite quemado de cocina es un agente sumamente dañino para la salud 
ambiental al contaminar con sola una gota de aceite cien litros de agua, esto sí es 
vertido por la tubería o a un río. La mala práctica de vender el aceite de cocina 
para el engorde de cerdos es un riesgo latente para salud animal y humana.
Yo hago el Cambio ha logrado reciclar más de 250 mil litros de aceite de 
cocina desde su fundación, el cual es utilizado para la producción de biodiesel 
y dejó de ser un riesgo para el ambiente y un recurso tan vital como el agua.

El departamento de innovación de Lamb Weston se dedica a dar a las 
papas la textura, apariencia y sabor que les gusta a los consumidores

Yo Hago el Cambio le da la posibilidad de entregar todos sus residuos a un mismo proveedor de servicios de recolección y manejo responsable

El Centro Nacional de Convenciones, Manzaté y los catering service de la 
UACA y la UNIBE son también parte de la lista de clientes de este proveedor 
de servicios de reciclaje, que ofrece la recolección acorde a las necesidades 
de cada empresa, normalmente semanalmente, esto en Alajuela, Heredia, 
Cartago, San José, Puntarenas y Limón. 
Yo Hago el Cambio
Teléfono: +506 2272-8227 / 8718-5477

Silvia Vargas Rodríguez, fundadora y directora de Yo Hago 
el Cambio.
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Consultoria

Aspectos 
claves para 
gestionar el 
inventario en 
un restaurante

Sin embargo, es importante profundizar un poco más en que es un inventa-
rio ya que no solamente son las materias primas para la venta hay diversos 
inventarios dentro de un restaurante y que se deben llevar control sobre los 
mismos:
• Inventario de materias primas.
• Inventario de activos fijo.
• Inventario de cristalería y mantelería.
• Inventario de productos de limpieza.
• Inventarios de Uniformes.
• Inventario de papelería y suministros.
Cada uno de estos inventarios tienen controles específicos y de los cuales se 
le debe dar seguimiento ya que su valor económico puede ser importante.

Inventario de materia primas
En este caso se debe dar énfasis en los siguientes aspectos:
Una adecuada rotación de inventarios donde se cuide los periodos de cadu-
cidad, la correcta utilización de las materias primas, no exceder los máximos 
o mínimos establecidos, el lograr que las bodegas o lugares de almacenamien-
to mantengan un adecuado nivel y orden.
Se recomienda para un adecuado control de estos inventarios:
• Realizar inventarios al menos una vez al mes.
• Validar existencias antes de realizar una compra.
• Revisar junto con el encargado de cocina la adecuada rotación de los 
inventarios.
• No comprar más de lo que nos indica los históricos de ventas.
• Establecer un plan de ventas para los productos de baja rotación
• Se recomienda hacer inventarios ciegos (Inventarios físicos que no contiene 
el dato de los teóricos).
• Si existe la capacidad de mantener algunas materias primas en porciones 
esto facilita los conteos de los inventarios al igual que el uso de estas.
 
Inventario de activos fijos
El inventario de activos fijos representa los bienes que el restaurante ha 
comprado para la producción y atención de sus clientes, en Costa Rica el 
Ministerio de Hacienda ha definido algunas condiciones para considerar si 

Por Lic. Guillermo Vargas Siles.
Especialista en finanzas y administración.
Socio director Vargas Vargas & Asoc. 

una compra es un activo fijo o un gasto.
Un activo fijo es el bien que tiene un valor igual o mayor a un 25% del sala-
rio de un oficinista del poder judicial, además debe tener una vida útil de al 
menos un año.
Algunos controles esenciales sobre los activos fijos son:
• Mantener un auxiliar que detalle cada cada uno de los activos fijos.
• Plaquear todos los activos fijos.
• Mantener un expediente con cada una de las facturas y garantías por las 
compras de dichos activos.
• Mantener un expediente de fotografías de cada uno de los activos.
• Confeccionar boletas de ingresos y retiros de cada activo.

Los inventarios de cristaleria, manteleria, suministros de limpieza y 
suministros de oficina.
Estas compras normalmente son conceptualizadas como gastos y los con-
troles que se mantiene es por llevar un adecuado control de sus consumos 
y existencias para este caso se recomienda llevar los siguientes controles.
Llevar un control de la cristalería y de lo que se va quebrando con el fin de 
poder tener preestablecido un presupuesto de dicho inventario. En este caso 
se debe mantener un stock mínimo para asegurar el correcto funcionamien-
to del restaurante. En este caso también se recomienda un estándar en las 
compras para lograr mantener el concepto del restaurante.
Los suministros de limpieza puede ser un gasto de relevancia dentro de la 
operación de un restaurante es por este motivo que se debe llevar contro-
les que estén direccionados al correcto consumo de dichos productos, es 
por esto que se debe llevar un control de los rendimientos de dichos pro-
ductos.
Algunas recomendaciones generales para todos los inventarios son:
• Se debe nombrar responsables sobre cada unos de los diferentes inventarios.
• Se debe mantener un lugares seguros y que el acceso sea restringido.
• Se deben realizar coteos y evaluaciones con alguna periocidad.
• Se debe mantener expedientes históricos firmados por los responsables 
de dichos inventarios.
• Se debe incluir en el presupuesto un estimado del consumo anual con el 
fin de mantener un control de parámetro mensual

Un aspecto clave para el correcto funcionamiento de un restaurante o hotel son sus inventarios ya que esto son las existencias que serán 
utilizados para futuras ventas.
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Exphore

Hoteleros y Restauranteros
se reunirán en evento
Más de 150 empresas exponiendo productos para el sector de hotelería, restaurantes, industria alimen-
taria, institucional y comercial. Encuentre en un solo lugar novedades y precios competitivos.

Del 11 al 13 de junio se llevará a cabo Expo Hoteles y Restaurantes 
(EXPHORE) en el Centro de Eventos Pedregal, Costa Rica esto en su 
XIX edición. El escenario está listo para conocer proveedores, coincidir 
con gente del sector, hacer negocios y ponerse al día con las tendencias 
y nuevos productos.
A lo largo de tres días empresarios, chefs y colaboradores de hoteles, 
bares, restaurantes, carnicerías, cafeterías, panaderías, supermercados, 
catering service, spa, comedores y demás negocios del sector se darán 
cita en Pedregal para ser parte de este importante encuentro.
Los asistentes encontrarán en la actividad a decenas de proveedores 
nacionales e internacionales de productos y servicios para la operación 

de sus negocios, quienes ofrecerán en sus stands lo mejor de su oferta 
de productos, además de las principales novedades, que en muchos 
casos son presentadas en la Expo.
La actividad tiene 19 años de servir como plataforma para la exposición 
de productos, así como el establecimiento de contactos, networking y 
generación de contenido, conversación y debate, esto a través de charlas 
especializadas.

Áreas especiales dentro de la Expo  
Exphore tendrá varias zonas interesantes para distintas áreas como 
foodservice, tecnología, bares, hotelería, spa y confort, café y negocios de 
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emprendedores. Todo con oferta de productos y servicios para la ope-
ración de estas áreas.
Los amantes del café encontrarán en la actividad una Zona Cafetalera, 
en la cual diferentes micro tostadores y productores van a tener stands 
donde mostrarán sus productos e iniciativas asociadas al mundo del café.
Por otro lado, ExpoBares es otro de los atractivos de la expo, en este 
espacio los amantes de la coctelería, la cerveza artesanal y distintos 
licores podrán tener acceso a proveedores y demostraciones de mixo-
logía realizadas por profesionales.
Los emprendedores también tendrán un lugar en EXPHORE, pues desde 
el año anterior las microempresas cuentan con un área para mostrar sus 
productos, así como su oferta de servicios.
Tecnología, alimentos, transporte, congelados, proteínas, amenidades, 
accesorios, blancos, licores, limpieza, decoración, mixología, seguridad, 
equipos y asesoría, son solo algunas de las áreas en las que se ofrecerán 
soluciones integrales en EXPHORE.

Charlas y conversatorios especializados
Diferentes expertos se darán cita en EXPHORE, como ya es costumbre, 
para impartir charlas que abordan temas de interés para profesionales 
del sector, quienes pueden participar de las charlas que se llevarán a 
cabo durante los tres días con solo inscribirse en el sitio web: www.
exphore.com/charlas.
Asimismo, los conversatorios, en donde profesionales de los principales 
hoteles y restaurantes del país conversarán sobre temáticas actuales, son 
parte del plato fuerte de la actividad. Los interesados en ser parte del 
público de esta dinámica deben también inscribirse con anticipación.
La idea con estos espacios es fomentar la conversación, el debate y la 
generación de contenido relacionado con temas que preocupan, aquejan 
o interesan a quienes se desempeñan en el sector gastronómico y hote-
lero.

¿Qué necesita saber para asistir?
Para adquirir su entrada los interesados deben ingresar a www.exphore.
com/entrada y registrarse, de esta forma obtendrán la entrada gratuita-
mente y a la vez, podrán acceder a información sobre el evento.
Al completar el formulario recibirán la entrada en su correo electrónico, 
misma que deberán presentar de forma impresa o en su celular llegado 
el día de la actividad.
La entrada incluye derecho a participar de los tres días de expo, gafete 
personalizado, directorio de expositores digital y la oportunidad de par-
ticipar de varios eventos y charlas que se realizarán de forma paralela. La 
entrada a EXPHORE sin este registro tendrá un valor de ¢3000.

Cuándo: 11-13 de Junio, 2019
Dónde: Eventos Pedregal
Horario: 11 am a 8 pm
Encuentre las entradas en: www.exphore.com
Organiza: Revista  Apetito y Eka Consultores.

Links importantes
Charlas: www.exphore.com/charlas
Empresas expositoras: www.exphore.com/expositores
Entrada: www.exphore.com/entrada

Más información:
revistaapetito@ekaconsultores.com
Tel: +506 4001-6722
Stacy Zúñiga, Eka Consultores
Celular : +506 4001-6736
Correo: stacy@ekaconsultores.com

Venta de stands y área comercial:
Guillermo Rodríguez
Tel: +506 8997-1651
Correo: guillermo.rodriguez@eka.net
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“Mi proyecto 
2019 es darle 
estilo y sello 
propio a la 
gastronomía 
del Club”

¿Qué inspira el corazón    de los chefs en 2019?

Jaak Toomsalu, es el chef ejecutivo de 
Santa Ana Country Club, un proyecto que 
le emociona pues le dará la oportunidad 
de sorprender a los clientes a diario

Es originario de Estonia pero en su cuchara pueden percibirse 
sabores de Francia, Noruega, Portugal, Grecia, Italia y España, paí-
ses donde ha vivido y trabajado. Sin embargo, su filosofía es que 

un chef debe cocinar con lo que le rodea y por eso desea plasmar en la 
gastronomía de Santa Ana Country Club el exótico sabor de los produc-
tos de temporada de Costa Rica.
Toomsalu se define como un apasionado de los mariscos y un explora-
dor culinario. Se ha desempeñado como chef ejecutivo de importantes 
hoteles en el país y como chef privado, además destaca como desarro-
llador de conceptos gastronómicos y diseñador independiente de coci-
nas.
Costa Rica es su hogar, acá inició uno de sus más importantes proyectos: 
su familia, pues se casó con una costarricense y tienen dos hijos.

¿Cuáles son sus proyectos y metas como chef para el 2019?
Santa Ana Country Club abrirá de manera oficial en marzo próximo, de 
momento ese es mi principal proyecto, lograr darle estilo y sello propio 
a la gastronomía del Club, misma que se verá reflejada en la propuesta 
de los tres restaurantes y otras áreas de alimentación con las que con-
tará el lugar.

¿Cómo planea innovar desde su cocina en temas gastronómicos?
La alimentación no es una rutina, las personas hoy en día comen de 

forma muy consciente y son más receptivas a propuestas innovadoras. 
En la cocina del Club buscaré exaltar la cocina costarricense, siempre 
con una fusión de sabores del mundo.
Mi mayor inspiración nace de la riqueza de productos disponibles duran-
te todo el año en el país y con eso espero crear constantemente 
Sumado a lo anterior, los restaurantes se abastecerán de familias agricul-
toras del cantón de Santa Ana, quienes cuentan con un sello de prácticas 
agrícolas sostenibles, las cuales nos permitirán ofrecer una experiencia 
gastronómica única y con un interesante impacto social.

¿Qué lo emociona sobre el nuevo año, hacia dónde encamina sus 
metas?
En primer lugar me emociona trabajar como chef ejecutivo de Santa Ana 
Country Club, ya que esto representa un reto profesional, al desempe-
ñarme en un ambiente tan versátil. De igual manera tendré la responsa-
bilidad de seguir sorprendiendo a los clientes recurrentes día a día y eso 
me llena de ilusión.
Todo lo que encierra este 2019 es emocionante. Tendré el placer de 
trabajar con un equipo humano sumamente comprometido y gracias al 
esfuerzo en conjunto, podremos saborear esos logros. Este año es sinó-
nimo de historias a punto de iniciar y espero poder compartirlas con 
quienes se acerquen a disfrutar de nuestro trabajo plasmado en cada 
plato.

Jaak Toomsalu cursó 
sus estudios formales 

en pastelería y artes 
culinarias en la 

Academia Culinaria de 
Estonia. En su cocina 

pesa fuertemente la 
cuchara tradicional 

europea y de países 
mediterráneos.
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¿Qué inspira el corazón    de los chefs en 2019?

#yovoyaexphore

Andrey Rojas, head chef de Casa 
Conde & Suites

Rubén Motilla, chef ejecutivo del 
Hotel Aloft San José.

Milad Kassem, chef y propietario 
del Restaurante Phoenicia.

Proyectos, metas e ilusiones para el presente año, 
eso nos cuentan quienes lideran la innovación desde las cocinas

Un amante de los sabores criollos

La irreverencia define su estilo

Vino de Líbano a fusionar sus raíces con las ticas

Andrey Rojas creció entre cocineras, su mamá y su abuela han inspirado sus trece años de experiencia en 
el mundo gastronómico. Ellas le enseñaron el valor de transmitir emociones a través de la comida, pasión 
y sentimiento definen su estilo. Este amante de utilizar producto nacional e ingredientes muy ticos tiene 
seis meses de ser head chef en el Hotel Casa Conde & Suites.
En el 2019 Rojas tiene como uno de sus principales proyectos potenciar la huerta del Hotel, la idea es 
lograr que cada platillo incluya al menos un ingrediente fresco de los muchos que ya se cosechan en la 
propiedad.
Fusionar técnicas y tendencias internacionales con el sabor criollo de la comida costarricense, es la forma 
en cómo este chef planea innovar desde su cocina y así sorprender a los huéspedes de Casa Conde, que 
en su mayoría son estadounidenses que buscan probar el sabor local.
Andrey tiene doce personas a su cargo, y eso es algo que lo inspira en este nuevo año, continuar apren-
diendo al lado de sus colaboradores y a la vez, lograr transmitirles su conocimiento.

Como todo buen mexicano ama el picante, sin embargo Rubén Motilla, chef ejecutivo del Hotel Aloft San 
José, se enamoró de la diversidad de productos que hay en Costa Rica, es por esto que ingredientes como 
chayote, chicasquil y tacaco son parte de su irreverente estilo a la hora cocinar, labor que realiza desde los 
quince años de edad.
Este licenciado en negocios gastronómicos y artes culinarias asegura que desarrollar ideas locas y fuera de lo 
común, es algo que lo inspira a diario. En el presente año Motilla tiene como proyecto la renovación del menú 
tanto del restaurante del hotel como del bar del mismo.
La innovación es vital en el quehacer de un chef y en el 2019 Rubén espera alcanzar este objetivo permi-
tiendo que la creatividad de sus colaboradores se apodere de la cocina y en conjunto realizar platillos que 
se desarrollen desde cero.
Al chef del Hotel Aloft le emocionan todos los nuevos platillos e ideas que pueda materializar este año, 
mismas que le permitirán sorprender a sus clientes y darle oportunidad de crecimiento a sus colaboradores.

Milad Kassem llegó de Líbano hace veinte años y pertenece a un linaje de chefs, su Restaurante Phoenicia 
especializado en comida libanesa y mediterránea abrió puertas hace cuatro años y en este espacio ha 
podido constatar la apertura del paladar del tico, que cada vez se atreve a probar más sabores nuevos.
En el 2019 Milad espera ampliar su negocio y uno de sus proyectos es abrir un segundo restaurante en el 
oeste de la capital. El excesivo costo en los alquileres de locales ha retrasado un poco esta meta, pero ya 
para el presente año se dará la apertura del nuevo espacio, en donde espera incluir nuevos sabores.
Lograr fusionar sabores costarricenses con sabores de su país es su estrategia de innovación, la cual espe-
ra desarrollar ampliamente en su segundo local. Actualmente y como parte de esta idea este chef creó un 
chifrijo de cordero que ha tenido gran aceptación entre sus clientes.
A este chef le emocionan los cambios y romper esquemas, por esto lograr abrir su restaurante en un 
periodo en el que el costarricense se está atreviendo a probar nuevos tipos de gastronomía y sabores 
distintos le llena de ilusión, pues le brinda la oportunidad de seguir sorprendiéndolos con su cuchara.



Bar

Tendencias en cristalería
y accesorios para bar
Una buena barra debe contar con todos los elementos necesarios para preparar y servir las bebidas y licores de la manera correcta

Por: Arleth 
Badilla Morales

¡Qué rico un buen cóctel! más ahora que estamos en verano. Según 
los conocedores de la materia el Gin & Tonic es la bebida de moda 
en Costa Rica, esto por su versatilidad de sabor y aroma al poder 

combinarse con cualquier tipo de botánico. La mixología es el tema del 
momento y los bares, restaurantes y hoteles debe sacar provecho de 
esto.
El arte de mezclar bebidas y ofrecer al cliente una experiencia asociada 
al consumo, eso es la mixología, la cual se eleva cada vez a un nivel 
superior debido al estudio y trabajo de quienes se especializan en esta 
área y se atreven a combinar sabores, texturas, colores y aromas.
Los mixólogos prueban, investigan e innovan y para esto necesitan los 
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elementos y accesorios ideales para lograr vender mucho más que una 
bebida. ¿Qué elementos no pueden faltar en una buena barra?
De acuerdo con Jonathan Sredni, representante de Faro Professional 
Supplies, una barra debe contar con todos los vasos y copas requeridos 
para servir cualquier tipo de cóctel y licor, entre ellos, vasos para whisky, 
margarita y martini, así como vasos altos y copas para vino tinto y blan-
co.
Sumado a lo anterior, una línea completa de accesorios, que incluya todo 
el set de bar es indispensable. El Jigger  o medida,  la cuchara de bar, un 
mixing glass o vaso mezclador, el colador Hawthorne, más conocido 
como gusanillo y un shaker tipo Boston o de dos piezas son accesorios 
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clave.
“Todo entra por los ojos, incluyendo las bebidas. La mixología es un 
espectáculo y más allá de la decoración o presentación del cóctel, el 
consumidor gusta de observar el proceso y por eso es importante cui-
dar los elementos y accesorios que deben ser de la mejor calidad”, 
manifestó Sredni.

¿Qué están tomando los amantes de las bebidas espirituosas?
Las bebidas que están en tendencia son aquellas que incluyen licores 
como ginebra y aperol, el cual es un licor de origen italiano con el cual 
se prepara el popular cóctel spritz, que incluye vino espumante y soda.
La ginebra abrió paso al consumo de Gin & Tonic, bebida que gana cada 
vez más terreno en el país,  pues es un cóctel que se ajusta a cualquier 
paladar al poderse aromatizar con varios tipos de botánicos. Lo ideal es 
servir esta bebida en copa, pues este recipiente garantiza que se perci-
ban los aromas.

Mucho ojo con la cristalería y los accesorios
Para John Clegg, copropietario de Soy Cantinero Costa Rica, el problema 
con la cristalería es que se quiebra constantemente a diferencia de otros 
elementos del bar, es por esto que hay que escogerla con cuidado. Según 

el experto un buen vaso o copa debería resistir como mínimo el golpe 
de un brindis realizado con fuerza moderada.
El vidrio y el cristal son la opción por excelencia, sin embargo, otras 
alternativas se han ido abriendo paso. “Si es un bar de mucho volumen 
es mejor evitar el cristal y comprar vasos y copas de un vidrio más resis-
tente o hacer uso de opciones como acero inoxidable, loza y vasos, 
jarras y copas color cobre que son más resistentes y tienen un estilo muy 
moderno”, afirmó Clegg.
Los accesorios y cristalería color cobre son la tendencia, pues cuentan 
con un diseño sofisticado y además garantizan durabilidad. Algunos 
aspectos a considerar antes de realizar compras de cristalería para bar 
son público meta y concepto del establecimiento, funcionalidad, aparien-
cia estética y resistencia.
Finalmente es importante tener siempre presente la decoración, la cual 
se hace más fácil si se cuenta con los accesorios de preferencia de acero 
inoxidable y los vasos o recipientes para servir ideales. Aquellos elemen-
tos que además de imagen aporten sabor y aroma al cóctel son la ten-
dencia en decoración.
Un par de pinzas que permitan colocar una astilla de canela, alguna cás-
cara  u hoja aromática o inclusive una flor, son el haz bajo la manga de 
cualquier mixólogo que quiera sorprender a sus clientes.

Fotografias cortesia de 
Faro Professional Supplies
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A quien no le ha pasado que llega un día cualquiera a su restaurante 
favorito y ¡sorpresa! el platillo que más le gusta ya no está. Esto se 
da por los cambios de menú, que en ocasiones pueden ser acer-

tados, pero en otros casos pueden representar perder algunos clientes.
¿Cuál es el momento correcto para cambiar el menú? Las temporadas y 
estaciones son una buena justificación para renovar un menú, pues permiten 
servir alimentos más acorde según el clima o utilizar productos de tempo-
rada.
La búsqueda de vigencia o de un nuevo concepto, también son buenas 
razones para darle un giro a la carta, en tema de platillos, aunque no lo 
parezca hay que estar a la moda y jamás se puede ir detrás de la competen-
cia.
¿Qué no se debe hacer? Subir los precios de los platillos excesivamente y 
sin un proceso gradual, pues esto podría no gustarle a los clientes, otro error 
frecuente es hacer un cambio total del menú y terminar perdiendo la iden-
tidad por la que muchos clientes prefieren el restaurante.

Quien no se reinventa muere  
La Fonda Azteca decidió realizar un cambio total en su imagen y en su menú, 
el cual incluye ahora más de sesenta platillos con nuevas opciones de carnes, 
mariscos, cremas, tacos y sopas, todos característicos de la comida mexicana.
“Quien no se reinventa muere y por eso decidimos hacer cambio de menú, 
incluir nuevos platillos, cambiar el diseño de la carta física y hacer que armo-
nice con la decoración del lugar y con el uniforme de nuestros meseros”, 
expresó Alejandro Miguel Inclán, fundador de la Fonda Azteca.
Alrededor de $60 mil dólares se han invertido en este proceso de refresca-
miento de imagen y oferta gastronómica de La Fonda Azteca, lo que ha inclui-
do capacitación de personal y la remodelación de los cuatro restaurantes.
El nuevo menú responde a una creciente necesidad de los clientes, quienes 
buscan crear su propio platillo, escoger los ingredientes de su elección y no 
estar del todo sujetos a una alternativa establecida.

La Fonda Azteca decidió hacer un cambio radical tanto en su imagen como en los menús de sus cuatro restaurantes

El reto de importar ingredientes
Ingredientes como los chiles secos y el maíz, característicos de la comida 
mexicana son importados desde México. Según Alejandro Miguel García, 
gerente de operaciones de La Fonda Azteca, esto ha representado todo un 
reto, pues la difícil situación vivida en Nicaragua ha complicado el transporte 
por tierra.
“Normalmente los productos tardan un mes en llegar al país, los conflictos en 
el hermano país han dificultado el proceso de importación y hemos tenido 
que traer varios productos por aire, lo cual encarece el precio, pero es un 
costo que debemos asumir”, manifestó Miguel.
Según los propietarios del negocio, el cambio busca atraer a un público más 
joven y presentar una imagen renovada que les ayude a impulsar la apertura 
de su quinto restaurante en 2019, así como iniciar el proceso de venta de 
franquicias.
La Fonda Azteca
Teléfono: +506 2272-6463

Si la receta es exitosa ¿Por qué cambiarla?

Alejandro Miguel García, gerente de operaciones y Alejandro 
Miguel Inclán, fundador de la Fonda Azteca.

El papel picado que decora los establecimientos es una de las 
novedades y fue traído directamente de Puebla.

Como parte del cambio los uniformes de los meseros combi-
nan con la decoración y el menú físico.

Por: Arleth Badilla Morales
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La competencia en temas gastronómicos actualmente en el país es 
voraz, es por esto que quien no se reinventa se queda atrás. Dicha 
realidad, motivó a los propietarios de Azafrán a valorar varias ideas de 

diversificación, el café y los “millennials”, fueron los temas que salieron a flote 
y representan la apuesta de este negocio para el 2019.
Desde el año anterior, los seis restaurantes de Azafrán, enfocados en el con-
cepto de cocina sana y artesanal, empezaron a mejorar su oferta de cafetería, 
ofreciendo café de especialidad, específicamente de la mano del proveedor 
Brumas del Zurquí.
“Es un café de altura, con sistemas de trazabilidad y sostenibilidad que van 
muy acorde con nuestra idea de negocio. El tema de mejorar la oferta del 
café  incluye también el uso de distintos métodos de infusión en todos nues-
tros restaurantes como por ejemplo, la vandola y el método de infusión por 
goteo Chemex”, manifestó Damián Garbanzo, barista y encargado de control 
de calidad de café de Azafrán.
Otro de los cambios que está desarrollando Azafrán  es incluir dentro de su 
público meta a los “millennials”, personas que tienen poco tiempo para comer 
y que buscan un servicio ágil y rápido.
Es por lo anterior, que a finales del año anterior se inauguró el primer con-
cepto “to go” de la marca en Escazú y se espera que en el 2019 se realicen 
como mínimo tres aperturas de este tipo.
Para Augusto Rodríguez, director general de Azafrán uno de los retos del 
proceso de expansión es lograr mantener la calidad en cada uno de los 
locales. “Estamos capacitando a todo nuestro personal de cafetería, el provee-
dor del café Brumas del Zurquí nos está apoyando en esa área”, manifestó.
Como parte de su oferta de valor Azafrán cuenta con una planta de produc-
ción propia en donde desarrollan todos los panes que son parte tanto del 
menú tradicional como de la cafetería.
 Azafrán
Teléfono: +506 4000-3410

Augusto Rodríguez, director general de Azafrán.

Damián Garbanzo, barista y encargado de control de calidad de café de 
Azafrán

La cadena espera abrir varios espacios bajo el concepto “to go” en el 
presente año.

Café de altura y concepto “to go” la 
apuesta de Azafrán para el 2019
Por: Arleth Badilla Morales
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Alimentos Blue Zone:
Promoviendo un 
mejor estilo de vida 
Jimena Garnier, representante de la marca e hija de su fundador, Arnaldo 
Garnier, expone la función primordial del proyecto gracias a la creación 
de productos originarios de estas localidades.

Por: Alexandra Frittella

Las llamadas Zonas Azules o Blue Zones, son regiones en donde 
habitan personas con una cantidad de años mucho más elevada que 
el resto de la población, lo cual tiene como razón una herencia 

nutricional, en donde la buena alimentación, consumir productos sin pre-
servantes y convivir con lo natural, disminuye considerablemente la taza de 
mortalidad, por eso mismo, la empresa Blue Zone Nicoya se dio a la tarea 
de crear, en base a estas costumbres, productos gourmet provenientes de 
las zonas guanacastecas donde los habitantes viven más de 100 años, incen-
tivando con esto, que la población común adquiera los artículos con ingre-
dientes que fortalecen una ‘dieta’ más saludable.  
Jimena Garnier, representante de la marca e hija de su fundador, Arnaldo 
Garnier, expone la función primordial del proyecto gracias a la creación de 
productos originarios de estas localidades.

¿Cómo empezó el interés por estas zonas?
Inició desde que nos enteramos del Libro de las Zonas Azules en el año 
2014, fue entonces que investigamos sobre los centenarios y su dieta tra-
dicional.  Al conversar con ellos, nos dimos cuenta que sus alimentos prin-
cipales son diferentes al resto del país.  
Maíz pujagua, ojoche, carao, té de infusion, son solo algunos de los produc-
tos que los habitantes de estas zonas consumen diariamente; razón por la 
cual decidieron desarrollar una empresa de alimentos basados en un estu-
dio científico por parte del Centro Nacional de Ciencia y Tecnología de 
Alimentos, CITA y la ayuda del Centro de Investigación de Productos Naturales 
(CIPRONA), ambos de la Universidad de Costa Rica, lo que dio pie a la fabri-
cación y comercialización de productos de la Península de Nicoya. 
¿Qué influye en la población consumir los productos de Blue Zone Nicoya?

Lo más importante del estudio de las personas más longevas y saludables 
del mundo, es aplicar estos conocimientos al público en general y a los 
enfermos para mejorar su calidad de vida a un menor costo. La Península 
de Nicoya es la Zona Azul donde sus residentes son sumamente pobres y 
de escasos recursos, sin embargo, disfrutaron de una calidad de vida muy 
superior a personas de mejor nivel adquisitivo.
Según Jimena, el énfasis es cuidar del sistema inmunológico en la población 
común para que este actúe contra cualquier amenaza que se pueda pade-
cer ; utilizando los alimentos de estas regiones además como fuente medi-
cinal. 
Los productos de Blue Zone Nicoya, son fabricados en su totalidad en una 
planta propia, ahí mismo son empacados y distribuídos a sus diferentes 
tiendas abiertas recientemente, supermercados, farmacias y macrobióticas, 
así como también se pueden realizar pedidos.
“Este proyecto es una apuesta fuerte para el desarrollo de un concepto de 
valor agregado exportable y de gran impacto para la región de Nicoya”, 
cierra Garnier, quien asegura además que, más que una visión, es un com-
promiso de lleno no solo para la adquisición de estos productos en cada 
una de las siete provincias, sino con estas zonas tan importantes y particu-
lares al norte del país, así como para fomentar un estilo de vida que quizás, 
perdure por más de cien años.  
Jimena Garnier, representante de la marca
BLUE ZONE NICOYA 
Facebook: @alimentosbluezone
Instagram: bluezonenicoya
Web: www.bluenicoya.com
Solicitud de productos: pedidos@bluezoneguanacaste.com 
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Enjoy Group 
invertirá $8 millones 
en renovación del 
Fiesta Resort
Como parte de la inversión se planea que este hotel todo incluido cuen-
te con instalaciones e imagen renovadas, así como 180 habitaciones adi-
cionales

Siempre fue conocido por los costarricenses, quienes representan el 
75% de sus visitantes, como el Hotel Fiesta, pese a que por años 
llevó el nombre DoubleTree Resort by Hilton. Esta es la razón por 

la que Enjoy Group, empresa propietaria del hotel decidió volver al con-
cepto original y plantear un renacer del Fiesta Resort.
Este hotel que opera bajo la modalidad todo incluido, mantiene a lo largo 
del año una ocupación que supera el 83%, hazaña que ha logrado al apos-
tar por la diversificación atrayendo a grupos de incentivos, graduaciones 
escolares y colegiales y eventos empresariales.
Propiedad de la familia Pacheco, Enjoy Group se dedica a los negocios 
gastronómicos y hoteleros. Actualmente, esta compañía maneja restauran-
tes como P.F Chang`s, Bacchus, I`lle France y Terruño, así como los hoteles 
Hilton Garden Inn en Liberia, el Mangroove en Guanacaste y el Fiesta 
Resort en Puntarenas.
Enjoy Group invertirá a partir de este año cerca de $8 millones en los 
trabajos de remodelación del Fiesta Resort. Dentro de los cambios se 
encuentran renovación del muelle, pintura de edificios, restauración de 
piscinas y bares y cambio de todas las puertas del Hotel.
De acuerdo con Manrique Quesada, director de mercadeo y ventas del 
Fiesta Resort, uno de los cambios más significativos fue el de imagen, el cual 
incluyó desde el nuevo nombre, hasta los colores que ahora definen al 
hotel, los cuales son naranja, fucsia, celeste y azul, mismos que representan 
un ambiente festivo.
“De momento lo primero que se está haciendo es cambiar todo el sistema 
electromecánico del Hotel, esto implica cambio de instalación eléctrica y 

Por: Arleth Badilla Morales

Andrés Pacheco, director corporativo de desarrollo, Rubén Pacheco, pre-
sidente junta directiva, Javier Pacheco, presidente ejecutivo de Enjoy 
Group.

Fiesta Resort cuenta con un porcentaje anual de ocupación del 83%.
El equipo del Hotel está integrado en su gran mayoría por vecinos de 
Puntarenas y alrededores. 

tuberías. Pronto realizaremos también, renovaciones en los menús de nues-
tros dos restaurantes a la carta”, comentó Quesada.
El refrescamiento en la imagen del Hotel ha representado un arduo traba-
jo por parte del personal, pues se han cambiado desde la papelería y los 
uniformes, hasta elementos en las habitaciones, tarjetas de ingreso y tarjetas 
de presentación del personal.
Dentro de las pocas cosas que no cambiaron, se encuentra el gerente del 
Hotel Ricardo Rodríguez, quien lleva 20 años al mando del resort y perma-
necerá en su puesto como lo ha hecho a lo largo de las otras administra-
ciones.
A mediano plazo el proyecto es comprar una propiedad que se ubica 
contiguo al hotel, esto con el fin de construir una nueva etapa de habitacio-
nes, lo cual le permitiría al hotel contar con 180 habitaciones más, superan-
do su capacidad de brindar hospedaje a mi huéspedes a la vez.
Un parque acuático, una nueva área de realidad virtual y ampliación de la 
oferta de alternativas de entretenimiento que el hotel ofrece para niños y 
adolescentes son también parte de las novedades.
Fiesta Resort
Teléfono: + (506) 4032-3232
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Más de 3 mil habitaciones 
operan en el país bajo la 
modalidad de motel
Según la Asociación Nacional de Empresarios Moteleros, la mayor concentración de moteles se 
encuentra en el GAM y el principal problema es que muchos operan al margen de la ley Por: Arleth Badilla Morales

Un motel es un lugar que alquila habitaciones por periodos cortos 
de tiempo, esto por lapsos que no superan las doce horas. La pala-
bra motel normalmente es relacionada con morbo o sexo, sin 

embargo, no deberíamos alarmarnos, pues esta actividad está en constante 
crecimiento y la concentración de moteles en ciertas zonas, da evidencia de 
que hay demanda para dicha oferta.
Acorde con la Asociación Nacional de Empresarios Moteleros (ANEM), 
organización fundada hace 15 años y conformada por reconocidos moteles 
como Edén, El Dorado, Nube Blanca, La Valencia, Paraíso y La Fuente, entre 
otros, existen en el país alrededor de tres mil habitaciones que funcionan bajo 
la modalidad de motel.
Según Ruperto González, integrante de ANEM y gerente general de los 
moteles de la cadena Fantasy Rooms, la agrupación nació con el fin de mejo-
rar la imagen que la población tiene de los moteles y con el propósito de 
luchar en conjunto contra los impuestos que obligaban a estos negocios a 
entregar el 63% de la tarifa de cada habitación.
“La lucha dio frutos y se logró modificar esta ley abusiva, ahora las condicio-
nes son más favorables, pero debemos luchar contra gran cantidad de lugares 
como cabinas, hoteles de paso y pensiones, quienes operan como nosotros, 
pero lo hacen al margen de la regulación, no pagan al IMAS y son una com-
petencia desleal”, manifestó González.
Un censo de moteles realizado por esta Asociación, reveló que la mayor 
cantidad de negocios que desarrollan esta actividad, se encuentran en el 
GAM. Además tras consultar a varios empresarios, se evidenció que los días 
de mayor ocupación son jueves, viernes, sábado y domingo.
Los moteles que operan en regla, además de generar fuentes de empleo,  
deben apoyar a las comunidades donde se ubican y ser parte de campañas 
de educación sexual y salud.
Estos negocios necesitan para su operación a proveedores de alimentos, 
licores y equipo, pues muchos de ellos cuentan con cocina y bar. Asimismo, 
realizan compra de blancos, en promedio cada seis meses y trabajan también 
de la mano con proveedores de productos de limpieza y amenidades.

Existen zonas como San Francisco de Dos Ríos o San 
José donde hay varios negocios de este tipo a solo metros 
de distancia y por eso se les conoce como “zonas motele-
ras”. 
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Hoteles de Paso en la GAM
Nombre Ubicación Gerente

/Admin.
Teléfono # de 

hab.
Moda-
lidades 
de hab.

# de 
colab.

Periodicidad 
compra de 
blancos y 
ropa de cama 

Día de 
mayor 
ocupación 

Tiene 
cocina

Tarifas 

Casa Blanca Cartago Geovanni 
Hernández 

2551-2833 12 1 5 Cada tres 
meses 

Fines de sem.
de quincena 

No ¢7mil por 
2horas

Catalunia San José NR 2280 7633 NR NR NR NR NR NR NR
El Dorado Heredia José Pablo 

Bedoya 
2239 0674 47 3 NR Siempre Sábado Si ¢15mil-

¢23mil
El Edén Calle Blancos Ruperto 

González 
2233-0212 122 2 NR NR Jueves a 

Sábado
Si ¢20mil-

¢23mil
El Retiro Desamparados Bryan 

García 
2226-0535 67 4 30 Cada seis 

meses 
Sábado y 
Domingo

Si ¢9mil-
¢16mil

Flamingo Alajuela Wilson 
Valverde 

4700 9274 109 4 30 Cada tres 
meses 

Viernes, 
Sábado y 
Domingo 

Si ¢20mil-
¢70mil 

Hotel de 
Paso Eros 

Alajuela Marco 
Rodríguez 

4701-6969 20 2 NR Cada seis 
meses 

Viernes, 
Sábado y 
Domingo 

No  ¢10mil- 
¢18 mil 

Infinity Alajuela Bryan 
Fernández 

2433-1182 NR NR NR NR NR NR ¢14 mil-
¢28mil

Jardín 
Oriental 

Paso Ancho Ruperto 
González 

2226-5925 30 1 NR NR Jueves a 
Sábado

Si ¢16mil x 
12hrs 

La Fuente San Francisco 
de Dos Ríos 

NR 2250 5503 NR NR NR NR NR NR NR

La Princesa Alajuela NR 2430 3100 NR NR NR NR NR NR NR
La Valencia Heredia Carlos 

Chinchilla 
2260 8626 33 2 10 2 veces al 

año 
Sábado No ¢18mil-

¢20mil
Las Cuadras Cartago NR 8833 3923 NR NR NR NR NR NR NR
Las 
Orquideas 

Cartago NR 2593 0286 NR NR NR NR NR NR NR

Maison 
Dorée

Paso Ancho Ruperto 
González 

2226-5925 67 4 NR NR Jueves a 
Sábado

Si ¢9mil-
¢30mil

Motel El 
Oasis 

San José NR NR NR NR NR NR NR NR NR

Motel Tu y 
Yo 

Cartago Mario Feng 2551-8797 63 2 NR NR Viernes, 
Sábado y 
Domingo 

Si ¢20mil-
¢25mil 

Nuevo 
Camino 

San José NR NR NR NR NR NR NR NR NR

Paraíso San Francisco 
de Dos Ríos 

Ruperto 
González 

2250-5478 105 3 NR NR Jueves a 
Sábado

Si ¢10mil-
¢30mil

Pensión La 
Provincia 

Cartago Robert 
Álvarez 

2551-8429 24 1 8 Cada tres 
meses 

Fines de 
semana 

No ¢15mil-
¢18mil

Sol y Luna San Francisco 
de Dos Ríos 

NR 2250-5411 NR NR NR NR NR NR NR

Sueños de 
Maíz 

Cartago NR 2574-7106 NR NR NR NR NR NR NR

Venus San Francisco 
de Dos Ríos 

Ruperto 
González 

2250-5624 44 2 NR NR Jueves a 
Sábado

Si ¢15mil-
¢30mil
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Este costarricense ha construido 56 hoteles, tiene 20 en proceso 
de construcción y recientemente trajo a Costa Rica el primer 

hotel de la marca Margaritaville

Por: Arleth Badilla Morales

El mundo de la hotelería lo absorbió hace más de 22 años, pese a que 
sus primeros estudios fueron en administración de negocios. Pasa gran 
parte de sus días en un avión, es visionario y emprendedor y no le 

teme a los riesgos, pues tomarlos le ha permitido ser uno de los costarricen-
ses más influyentes en el área de desarrollo y operación de hoteles en 
Estados Unidos.
Carlos Rodríguez inició su camino en el mundo de la hotelería de la mano 
de su padre, con quien construyó el Hotel Aurola Holiday Inn San José. 
Tiempo después adquirieron juntos el Hotel Flamingo Beach ubicado en 
Guanacaste, esto sin saber que ese resort se convertiría en el inicio de su 
historia como hotelero.
“Decidí comprarle el Flamingo Beach Resort a mi padre e independizarme. 
Para no competir con la familia me fui a Estados Unidos y funde una empre-
sa con mi esposa Pamela. Driftwood se dedica a la adquisición y desarrollo 
de hoteles, operamos hoteles de cadenas como Hilton, Sheraton, Marriott e 
Intercontinental, entre muchos otros”, manifestó Rodríguez.
Esta pareja de empresarios se conocieron mientras estudiaban en la univer-
sidad y hoy en día son los propietarios de la empresa dedicada al desarrollo 
de hoteles y del Margaritaville, un hotel al que según Pamela le guardan gran 

Carlos Rodríguez Peyton: 
un amante del negocio de hospitalidad

Carlos Rodríguez y Pamela Rodríguez, propietarios de 
Margaritaville y Driftwood Acquisitions and Development.
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cariño, pues ahí pasaban vacaciones con sus hijos pequeños, quienes en años 
recientes se han casado también en el resort.
Actualmente la empresa de este costarricense cuenta con 56 hoteles abier-
tos en Estados Unidos, 20 en proceso de construcción y cinco en etapa de 
diseño, dentro de los cuales destaca un Hilton Garden Inn que se construirá 
en Alajuela y representará el segundo hotel del empresario en Costa Rica.

Primer resort de la marca Margaritaville abrió puertas en Guanacaste
El Hotel Flamingo Beach Resort pasó a ser desde noviembre anterior 
Margaritaville Beach Resort, esto luego de que los propietarios del hotel 
adquirieran una licencia  de uso de nombre de la marca Margaritaville, la cual 
es de origen estadounidense y cuenta con otros once hoteles.
La remodelación del hotel representó una inversión superior a los $5 millo-
nes, lo cual incluyó cambio de imagen, reconstrucción total de infraestructura, 
decoración, instalación eléctrica e inversión en tecnología, esto para ofrecer 
mayores comodidades a los huéspedes y adaptarse a las exigencias de la 
marca Margaritaville.
“La tecnología fue vital en este proceso de remodelación, tanto en las 120 
habitaciones, donde hay pantallas nuevas y un sistema que abre la puerta de 
la habitación con el brazalete del huésped, así como en las cocinas de nues-
tros cuatro restaurantes, donde se adquirió equipo de cocina de la mejor 
calidad”, manifestó Pedro D’oñas, gerente general del Hotel.
El Margaritaville Beach Resort apunta al mercado norteamericano, canadien-
se y europeo, así como al costarricense. Su concepto es un destino relajado 
y playero en un ambiente de lujo y confort, en donde convergen opciones 
gastronómicas como tapas, gastronomía italiana, estilo buffet, bistró y sport 
bar.

Durante el proceso de remozamiento que duró cerca de dos meses, el hotel 
mantuvo a su planilla, la cual supera las 120 personas, quienes en ese tiempo 
fueron capacitadas en temas de servicio al cliente y alimentos y bebidas, tanto 
por parte del área de recursos humanos Hotel como por parte de la marca 
Margaritaville.
Proveedores como Equipos Nieto, Ecolab, BlueTech, Mayca, Belca y Oceanic 
Foods, todos participantes de Expo Hoteles y Restaurantes (EXPHORE), 
fueron aliados en el proceso de remodelación y cambio de concepto del 
Hotel Margaritaville.
Acorde con el gerente del resort, muchas de esas relaciones comerciales 
iniciaron en EXPHORE, pues desde que el hotel era Flamingo Beach un 
equipo acostumbra visitar la expo en busca de tecnología, tendencias y los 
mejores proveedores de productos y servicios.
Margaritaville Beach Resort
Teléfono: +506 2654-4444

El Hotel Margaritaville se ubica en Flamingo y apuntará a eventos como bodas, despedidas de solteros, grupos de incentivos y actividades privadas.

Pedro D’oñas, gerente general del Hotel Margaritaville 
Beach Resort.

Jorge Barrantes, chef ejecutivo del Hotel y quien tiene a su 
cargo a treinta personas del área de cocina, la mayoría 
vecinos de la zona y alrededores.
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Marriott invirtió $12 millones en 
remodelación de habitaciones de 
dos de sus hoteles
La cadena hotelera reporta a Costa Rica como uno de sus cinco destinos con mayor proyección de crecimiento para los próximos cinco años

Por: Arleth Badilla Morales

Los Sueños Marriott y Costa Rica Marriott fueron objeto de remode-
lación en el 2018, esto con el remozamiento de todas las habitacio-
nes de las dos propiedades que en total suman 500 habitaciones, las 

cuales fueron diseñadas acorde a las exigencias tecnológicas que demandan 
los huéspedes hoy en día.
Ambos hoteles se mantuvieron abiertos y operando durante el proceso de 
remodelación, el cual se trabajó por bloques e incluyó varios meses de 
labores, en los que se cambiaron tinas, camas, decoración, pisos, ropa de 
cama e iluminación y se incluyeron todas las comodidades relacionadas con 
tecnología.
De acuerdo con Sarines Oliva, gerente de ventas y mercadeo de Los 
Sueños Marriott y Costa Rica Marriott, hoy en día las personas buscan 
tener a la mano todas las herramientas tecnológicas posibles y es por esto 
que ese fue uno de los aspectos más importantes de la remodelación.
“Se eliminaron las alfombras en las habitaciones por un tema de que ahora 
hay muchos huéspedes con alergias. Asimismo, se instalaron varios puertos 
para conexión USB, así como duchas y aire acondicionado inteligentes. 
Como parte de la inversión en tecnología, ahora también los huéspedes 
pueden abrir la puerta de la habitación con su celular”, manifestó Oliva.
La decoración de las habitaciones de Los Sueños se enfoca en un concep-

to de playa y relajación, mientras que la de Costa Rica Marriott busca 
evocar el ambiente de una hacienda cafetalera, lo cual es muy oportuno, ya 
que en el presente año el hotel cambiará de nombre y se incluirá en el 
nuevo la palabra “hacienda”.
Según Oliva actualmente la tendencia es que las personas viajen con un 
propósito, que normalmente está relacionado con el deseo de vivir una 
experiencia local auténtica, es por esto que la decoración debe inspirarse 
en este deseo y transmitir matices de la cultura del país.
En los últimos dos años ambos hoteles han sufrido también cambios en sus 
áreas comunes y restaurantes, lo cual incluyó nuevos conceptos de menú, 
mobiliario y salas de reuniones, esto tanto en el Costa Rica Marriott que se 
enfoca en turismo ejecutivo y de recreación, como en Los Sueños Marriott 
que capta en su mayoría vacacionistas.
El chef José Prendas ha sido el encargado de liderar el proceso de cambio 
de menú e innovación gastronómica en Los Sueños, donde al igual que en 
el Costa Rica Marriott hay un restaurante de nombre Hacienda Kitchen, el 
cual busca con su concepto hacer sentir a los huéspedes como en casa, 
rodeados de un ambiente de hacienda tradicional.

Recursos humanos y fidelización del huésped: claves del éxito de 
Marriott  
La rotación de personal de los hoteles Marriott ronda el 20%, que es supe-
rado por el proceso de crecimiento y capacitación que se vive dentro de 
la marca, que busca captar y mantener al personal dentro de sus hoteles, 
esto al garantizar 40 horas anuales mínimas de capacitación a cada colabo-
rador.
Marriott se encuentra destinando esfuerzos en Costa Rica a captar turismo 
de reuniones, incentivos y congresos. Como parte de sus estrategias la 
marca invierte recursos en sus programas de lealtad, dentro de los que 
destaca el plan de membrecía, gracias al cual los asociados pueden acceder 
a condiciones especiales.
“Queremos que nuestros colaboradores hagan carrera con nosotros y 
crezcan dentro de la empresa, por eso los capacitamos y dotamos de 
conocimiento constantemente. Por otro lado, nos interesa también mante-
ner al huésped con nosotros, por eso les ofrecemos la membresía“, comen-
tó Dennis Whitelaw, gerente general de Marriott para la región y gerente 
general del Costa Rica Marriott.
El programa de membresía ofrece a costarricenses y extranjeros residentes 
en el país beneficios como valet parking, descuentos en banquetes, restau-
rantes y spa y tarifas especiales de habitación, esto sin ningún costo, pues la 
membresía es gratuita. Lo anterior, paralelo a un programa que desarrolla 
la cadena a nivel mundial y en el que participan más de dos millones de 
socios.

Dennis Whitelaw, gerente general de Marriott para la región 
y Sarines Oliva, gerente de ventas y mercadeo de Los 
Sueños Marriott y Costa Rica Marriott.
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Marriott cuenta en Costa Rica con trece hoteles y más de tres mil colabo-
radores. El país figura junto con México, Colombia y Perú dentro de la lista 
de países con mayor proyección de crecimiento para los próximos cinco 
años, el próximo hotel de la cadena iniciará operaciones en suelo nacional 
en el 2020 en Alajuela.
Proveedores utilizados por Marriott en el proceso de remodelación y ope-
raciones generales de sus hoteles: Ecolab, Lemen, Belca, Mayca,Dimpack, Tico 
Infusión, Ecosunrise, Was Tech, Lumen y Alianza Gráfica.
Costa Rica Marriott: +506 2298-0000
Los Sueños Marriott: +506 2630-9000

Las habitaciones de Costa Rica Marriott presentan en su 
nueva versión un concepto más cálido, con nueva decora-
ción relacionada con su entorno de hacienda cafetalera.
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Análisis del turista que 
ingresa a Costa Rica
Cantidades, nacionalidades y estrategias para atraer turistas en el 2019

Por: Arleth Badilla Morales

Los datos en tema de turismo no son del todo desalentadores, esto 
pese a la crisis vivida en el segundo semestre del año anterior, cuando 
lamentablemente la imagen del país como destino se vio afectada 

debido a ataques sufridos por turistas extranjeras en Costa Rica.
Según Alberto López, gerente general del Instituto Costarricense de Turismo 
(ICT) la entidad lamenta los hechos ocurridos, sin embargo, monitoreos 
realizados evidencian que la imagen del país como destino se mantiene posi-
tiva.
Sumado  a lo anterior, Costa Rica fue incluida a inicios del 2019 dentro de 
prestigiosos listados de medios internacionales de turismo, donde destacan al 
país dentro de los principales destinos para visitar, esto por su variada oferta 
y por ser un destino para todo el año.
Conversamos con López sobre datos actuales de turismo, nuevos vuelos y 
aerolíneas que operarán en el país, proyectos para atraer a más turistas y 
como recuperar a los que no han regresado.

En el período 2018 se registró un aumento de visitación de 
chinos y visitantes de la India, con un incremento superior 
al 10%. Efectivamente se registró un decrecimiento en los 
turistas colombianos y mexicanos. Alberto López, gerente 
general del Instituto Costarricense de Turismo (ICT).
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1. ¿Cuántos ingresos generó aproximadamente el turismo al país en 
2018?
El turismo como actividad económica, actualmente representa uno de los 
principales generadores de divisas e incluso es considerado como uno de los 
motores de la economía. Se cuenta con datos al 2016, de hecho, según los 
datos del Banco Central, el turismo representó el 8.2% del PIB del país y se 
espera que el sector crezca un 7% a mediano plazo.
Por otra parte, del total de consumo turístico, determinado por los gastos 
que realizan los vacacionistas, un 59% corresponde a turismo receptor (turis-
tas de otros países que nos visitan), un 17% es turismo emisor (nacionales 
que visitan otros países) y un 24% son nacionales que vacacionan en el país.
 
2. ¿Cuántos turistas ingresaron al país el año anterior, que tipo de 
turismo realizaron en su mayoría y de qué nacionalidades eran prin-
cipalmente?
Si bien los datos exactos serán oficializados en las próximas semanas, pode-
mos adelantar que se alcanzó la meta de los 3 millones de visitantes que 
ingresaron al país por todos los puertos con un crecimiento de casi 2% en 
comparación con el período
anterior.
Sobresale como uno de los datos el registro de más de 480 mil europeos lo 
que representó un crecimiento de 3,9% en comparación con 2017, esto de 
países como Reino Unido, Francia, Alemania, España, así como otros merca-
dos que han crecido en el interés por Costa Rica como  Suiza y Holanda.
Estados Unidos se mantiene como principal emisor de turismo hacia Costa 
Rica con más de un millón de visitantes en 2018. Asimismo, Canadá y México 
aportaron más de 300 mil  turistas en 2018.
 
3. ¿Se sabe que se hacen esfuerzos para atraer turistas estadouniden-
ses, pero que se está haciendo para atraer turistas de Europa y Asia. 
¿Cuáles son los proyectos que se ejecutarán en 2019 para promover 
el turismo y llegar a nuevos mercados?
El mercado asiático aún está en consideración y análisis para el mediano 
plazo. Si bien existen mercados de enorme volumen como el chino no se 
pretende que Costa Rica se convierta en un destino altamente masivo para 
no desmejorar la calidad del servicio y oferta turística que se brinda los visi-
tantes.
Por su parte en Europa los esfuerzos para la atracción de turistas europeos 
se han incrementado en los últimos años, luego de muchos períodos de 
arduas negociaciones, actualmente se cuenta con ocho alternativas de 
conexión directa al Viejo Continente con Iberia (España), Cóndor y Lufthansa 
(Alemania), Air France (Francia), British Airways y Thompson (Reino Unido), 
así como KLM (Holanda) y Edelweiss (Suiza).
Igualmente hace algunas semanas el Consejo Técnico de Aviación Civil apro-
bó la solicitud de las líneas aéreas Emirates Airlines y Jetblue Airways, para la 
operación de vuelos bajo la figura de código compartido entre San José y 
Dubái, vía puntos en
Estados Unidos.
 
5. ¿Cuáles son las visitas de extranjeros que más han aumentado en 
últimos tiempos, se dice que creció la visitación de turistas de 
América del Sur, es cierto, porque creen pasa esto? ¿Qué se está 
haciendo para lograr vuelos directos a Chile y Argentina?
América del Sur creció en un 5% y estuvo cercano al registro de 200 mil 
turistas. Este crecimiento depende de muchos factores pero contribuye el 
aumento de conexiones y el inicio de operaciones de la línea aérea LATAM 
que enlaza su visita a Costa Rica con conexiones a varios países de Suramérica.

Con respecto a la atracción de nuevas líneas aéreas con vuelos directos a 
Suramérica, las opciones siempre están abiertas, sin embargo el área de 
atracción de inversiones y líneas aéreas se encarga del manejo estratégico de 
este programa con la discrecionalidad que este tipo de negociaciones mere-
ce.
 
6. ¿Es cierto que gran cantidad de turistas de Europa del Este que 
llegaron a Panamá, esto debido a los vuelos directos que tenía la 
aerolínea Lot terminaron visitando Costa Rica, hay datos que lo 
demuestran?
No se cuentan con estos datos de manera precisa pero usualmente muchos 
de los turistas que visitan Panamá complementan  su experiencia con otra 
serie de actividades que se realizan en Costa Rica. Los europeos normalmen-
te  cuentan con dos o tres semanas para vacacionar y seleccionan a 
Centroamérica como un multidestino.
 
7. ¿Qué visas recientes ha eliminado Migración y Extranjería que han
permitido que lleguen más turistas extranjeros al país, de que países? 
Qué está haciendo el ICT en este aspecto de promover la eliminación 
de visas para abrir el país a más mercados?
Se realizan esfuerzos conjuntos con Migración y Extranjería con la realización 
de convenios y la facilitación para el aumento de turistas de algunos destinos 
valorando la eliminación del requisito de las visas. La apertura de mercados 
debe estar bajo la lupa de una serie de análisis conjunto entre las entidades 
relacionadas. Se reitera que no se quiere saturar al destino de forma masiva.
 
8. ¿Se dice que el ingreso de chinos e indios está en crecimiento, 
asimismo, es real que ha bajado el ingreso de mexicanos, colombia-
nos y centroamericanos, porque creen sea esto? y ¿Qué  estrategia se 
está ejecutando para atraer a estos turistas?
En el período 2018 se registró un aumento de visitación de chinos y visitantes 
de la India, con un incremento superior al 10%. Efectivamente se registró un 
decrecimiento en los turistas colombianos y mexicanos.
Cabe mencionar que ambos países pasan por situaciones internas particula-
res de transición y en términos generales han viajado menos. El mercado 
mexicano es de gran potencial y se planea el desarrollo de acciones de 
promoción para aumentar la visitación de turistas provenientes de tierras 
aztecas.
 
9. ¿Finalmente que nuevos vuelos se proyecta lleguen al país en 2019, 
que se está trabajando en este aspecto?
Siempre el programa de atracción de líneas aéreas se mantiene activo y con 
esfuerzos permanentes de nuevas alternativas tanto de nuevos vuelos como 
de ampliación de frecuencias, no obstante, se compartirán noticias de los 
resultados de actuales negociaciones hasta el inicio del segundo semestre.
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